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Restaurante Vandelvira
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Los
sabores
que
seducen
al viajero

a gastronomia es el mejor alifio para aderezar

de manera tnica todos los atractivos naturales,
patrimoniales o culturales que sostienen la
interesante oferta turistica de la provincia

de Jaén. El aceite de oliva virgen extra es el

gran ingrediente, como son también otros
productos de su despensa. El calendario se tifie de
experiencias con los productores como maestros
de ceremonias. La cultura del tapeo o la creciente
legion de jovenes cocineros que brillan con éxito
en la escena actual, se han convertido en reclamos
indiscutibles. Cada municipio, cada rincén, tiene
una especialidad, un referente culinario, un sabor
especial. Todos estos son argumentos suficientes
para que la provincia de Jaén sea atractiva para
verla, recorrerla, exprimirla; pero también para
saborearla.

El aceite de oliva es el actor principal en un mar
de 66 millones de olivos que —ademas de ser
fuente de riqueza y de otorgar personalidad al
territorio— se convierte en original escenario en
el que jugar a experiencias tinicas bajo la etiqueta
del oleoturismo.

Este oro verde es el hilo conductor que aporta

aun mas sentido a un recetario que incorpora

una despensa mas amplia que brilla por su
excelencia. Prueba de ello son los sellos de calidad
‘Jaén Seleccion’ o ‘Degusta Jaén’, que ponen de
manifiesto la riqueza de una alacena en la que

no faltan quesos tnicos en el mundo, el mejor
aceite de oliva virgen extra, embutidos artesanos,
conservas de altura, vinos con nombre propio que
protagonizan experiencias en las bodegas donde se

gestan, o dulces que traspasan fronteras.

La provincia es conocida por su magnifico tapeo,
una cultura que va mas alla y se convierte en
vehiculo de comunicacién y en una forma de
entender las relaciones. La tapa ademas ha
crecido en dimensidn, y alcanza el espacio de la
gastronomia en miniatura mas exigente gracias
ala creciente inquietud de bares, tabernas y
restaurantes que la dignifican y la convierten en
ese gran atractivo que conmueve el paladar del
viajero.

Jaén presume de cocineros cuyos nombres
suenan mas alla de la provincia. Estrellas
Michelin o Soles Repsol, se han instalado en las
fachadas de cada vez mas espacios gastronémicos
de nuestro paraiso. Son creadores de
sorprendentes sabores que han llevado su pasion a
lo mas alto, que se mueven comodamente entre los
grandes del panorama nacional y que han hecho
posible que cada vez mas viajeros se emocionen al
sentarse a las mesas de los restaurantes jienenses.
Rutas de tapas, jornadas gastronomicas,

fiestas tematicas, actividades que fusionan la
gastronomia con la cultura o mercados donde
palpar y sentir la excelencia culinaria provincial
ocupan cada vez mas huecos en el calendario
jienense y se convierten en propuestas que
conectan a la perfeccion con el patrimonio,
haciendo la visita a la provincia plena, original y
exclusiva.

Es la hora. Estamos seguros de que ha llegado tu
momento para venir, disfrutar y saborear Jaén.
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RAZONES

PARA COI;IERSE

JAEN

VENIR A JAEN
ES DISFRUTAR
DE UNA COCINA
QUE PARTE
DE LA
TRADICION

y de la herencia de diferentes culturas, para
dar lugar a una gastronomia propia. Una
gastronomia cuyo hilo conductor es el aceite

La riqueza
del tapeo

Plato estrella

jienense

La Pipirrana surge

como almuerzo de los
agricultores en verano, y
la base es un tomate rico
en jugo, ajo, pimiento
verde, huevo duro, y por
supuesto, una emulsién
de aceite de oliva virgen
extra.

Se le puede afadir
también atun.
Tradicionalmente se
elabora en una fuente
circular de madera de
olivo que se llama hortera
o dornillo.

Cada bar, taberna o mesén
tiene una o varias tapas
que lo definen. Algunos
municipios cuentan con
rutas de la tapa con una

de oliva pero también sus productos de la tierra En Jaén no se sale de tapas.
Se tapea, se liga o se echa
la liga. Una costumbre muy
asentada, pues las bebidas
en los bares y tabernas van

acompafadas de pequeiios

elaborados con mimo por grandes profesionales,
sus vinos, su cocina en miniatura en forma de
tapas y un mundo incontable de experiencias

enogastronémicas y oleoturisticas. Te invitamos

EL AOVE

Verde y fragante. Fruto
obtenido de los 66
millones de olivos que
recorren Jaén. Aceite

puestos del mercado
internacional en cuanto a
calidad y a singularidad.
Cada campaiia se

a saborearlas.

En el
cielo de la
gastronomia

disfrutar de la especial
manera de entender la
gastronomia. Se dibuja
asi, una amplia red

de establecimientos
refrendada por las
mejores guias culinarias,

b o

La cocinay los
cocineros jienenses
han conseguido
atraer la atencion
de la criticay de

los paladares

mas inquietos y

exigentes, que llegan
diariamente a la
provincia para

desarrolla una cata-
concurso en la que se
eligen los ocho mejores
zumos de aceituna, que
ostentaran el sello ‘Jaén
Seleccion'.

de oliva virgen extra que
se convierte en el hilo
conductor de gran parte
del recetario jienense y que
ostenta los primeros

La gran
aventura
olivar

Jaény el universo de

su olivar es el mejor
escenario para la practica
del Oleoturismo. Una
oportunidad unica

para recorrer paisajes
singulares que conforman
un inmenso mar
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y donde destacan dos
establecimientos con
estrellas Michelin.

en el

de olivos en el que se pueden visitar
almazaras, cortijos y museos; hacer
degustaciones y catas; vivir fiestas
tematicas; disfrutar de spas con
tratamientos de aceite; o saborear
una rica gastronomia bafiada con el
mejor aceite de oliva virgen extra.

bocados gratuitos.

Cocinando
lo proximo

Los platos de la cocina
jienense proceden de

lo cercano, de lo que

se cria o0 procede de la
tierra proxima. Ejemplos
de ello son una huerta
con productos de

una calidad suprema;
embutidos y conservas
fruto de la necesidad de
mantener para el futuro lo
recolectado;

Ex

o carnes singulares
como el cordero
segureiio fruto de

la trashumancia. La
excelencia de esa oferta
agroalimentaria viene
refrendada por el sello
de calidad ‘Degusta
Jaén', bajo cuyo
paraguas estan algunos
de los productos mas
significativos.

Jaén, Tierra
de vinos

Quizas sea una de

sus propuestas
agroalimentarias mas
desconocidas, pero si, Jaén
es también tierra de vinos.
Especialmente valorados
son los de las zonas de
Bailén, Torreperogil o la
Sierra Sur;

ademas aparecen
interesantes propuestas
ecoldgicas en la Sierra de
Segura. Muchos de estos
vifledos y bodegas abren
sus puertas para ofrecer a
los curiosos una inolvidable
experiencia en torno a sus
caldos.

El sabor

del interior

Platos como el ajoatao,

el rinran; guisos como

los andrajos; gazpachos;

o escabeches y carnes
conservadas en orza
sostienen la importancia del
oro liquido en el recetario
jienense. Asi sabe el paraiso
interior jienense. Hasta tal

para sentirlo

punto esta presente

Un
calendario

Fiestas y ferias, mercados
agroalimentarios, catas,
degustaciones, exhibiciones
gastronomicas, rutas de tapeo,
‘tardeos’ en cortijos, conciertos
en una caseria tipica jienense,
jornadas gastronomicas o
programas que aglutinan estas y
otras muchas propuestas.

ese oro liquido, que un
simbolo es el tradicional
almuerzo olivarero,
conocido como "hoyo",
y que consiste en un
trozo de pan al que se
le abre una hendidura
que se empapa de
aceite. Acompafiado

de aceitunas, rabanoy
bacalao en salazon, se
convierte en un delicioso
aperitivo.

El calendario jienense
se tifie de diferentes

programas y eventos que
se disfrutan literalmente
con los sentidos.
Especialmente con el olfato
y el gusto.
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EL OLIVAR, EL. OLIVO Y EL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA FORMAN PARTE DE LA PROVINCIA
DE JAEN HASTA EL PUNTO DE CONVERTIRSE EN
SU ESENCIA MISMA.

GUIA GASTRONOMIA

NP
ACEITE
DE OLIVA

Es para Jaén una fuente
de riqueza economica;
pero mas alla de esa
realidad, el cultivo de la
aceitunay la elaboracion
de aceite definen las
costumbres y la forma de
ser de sus gentes.

20%

MUNDIAL

.COMO
FTEGIR
EL MEJOR
ACEITE?

Hay que buscar

en la etiqueta la
denominacion ‘Aceite
de Oliva Virgen Extra’
(AOVE), que hace
referencia a la maxima
categoria en cuanto a
calidad. Es el que se
obtiene directamente
de aceitunasy

solo mediante
procedimientos
mecanicos y sin exceder
temperaturas por
encima de 27°.

LA RELEVANCIA DE LA PROVINCIA JIENENSE
EN EL MUNDO DEL ACEITE DE OLIVA ES
INDISCUTIBLE, PUES ELABORA EL 20% DE LA
PRODUCCION MUNDIAL Y ES EL PRINCIPAL

PRODUCTOR A NIVEL NACIONAL.

GASTRONOMIA Y OLEOTURISMO EN JAEN / AOVE 9



;0UE DEBES SABER
DEL AGEITE?

10

¢Qué define
aun AOVE?

El color no es
simbolo de calidad

Que un aceite sea mas verde o tenga un
tono mas o menos dorado no tiene que
tomarse como determinante de su calidad.
Y es que el color lo que define es, por un
lado la variedad de aceituna de la que se

ha obtenido ese aceite y por otro, el estado
de maduracion del fruto; por lo que se
pueden encontrar aceites desde verdes muy
intensos a distintas tonalidades de dorados.

iTiene
fecha de
caducidad?

No, pero que
con el paso del
tiempo puede
perder sus
cualidades. Por
eso la fecha que
aparece en los
envases es la

de ‘consumo
preferente’.

La variedad
picual es la mas
resistente a la
oxidacion, por su
mayor contenido
en polifenoles,
que garantizan
su estabilidad

y conservacion
durante un largo
tiempo.

GASTRONOMIA Y OLEOTURISMO EN JAEN / AOVE

ES

EXCELENTE

PARA
COCINAR

EN CRUDO
EXPRESA TODO
SU POTENCIAL
EN BOCAY NARIZ,
PERO ESO NO
SIGNIFICA QUE
EL ACEITE DE
OLIVA NO SEA
ADECUADO PARA
COCINAR. TODO
LO CONTRARIO, ES
UNA EXCELENTE
OPCION PUES
ADEMAS CONSERVA
TODAS SUS
CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES
Y DIETETICAS. SU
COMPOSICION
PERMITE ALTAS
TEMPERATURAS
SIN SUFRIR
DEGRADACION
(HASTA 180°), Y
AL MANTENER
TODAS SUS
CUALIDADES
ES MUY
RECOMENDABLE
PARA FREIR, PUES
EL PRODUCTO
NO ABSORBE
EL ACEITE Y
SE OBTIENEN
FRITURAS MAS

LIGERAS Y
DIGESTIVAS.

Ideal como
cosmeético

El aceite de oliva aporta
multitud de beneficios para
piel, cabello y rostro. Son
relevantes sus cualidades
como hidratante, como
protector de las células, actaa
en bolsas e hinchazones,
suaviza las cuticulas de

las unas, restaura el brillo

del pelo y lo fortalece; y
ademas es un gran agente
antienvejecimiento. Por

estas razones, cada vez

son mas frecuentes los
tratamientos de olivaterapia
en balnearios, spas o centros
de belleza.

*KI] reino

de la Picual

Existen centenares de variedades de aceituna, pero en la provincia de Jaén la predominante
es la Picual. Sus aceites de oliva virgen extra presentan una gran personalidad, con un aroma
fresco, fragante y frutado. En su sabor predomina un ligero y agradable amargor con intenso

gusto a la propia aceituna, un delicioso final en boca y un retrogusto prolongado.

Si bien la picual es la predominante, la provincia ofrece otras variedades singulares, como

es el caso de la Royal, autéctona de la comarca de Cazorla, Unica en el mundo, y donde es
relevante su sabor afrutado y suave, con aromas a almendra, manzana verde y platano cuando
se cosecha en verde. Otras variedades relevantes en la provincia son |la arbequina, frantoio,
hojiblanca o carrasqueiia.

=
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¢(cBUSCAMOS LA

@ L XCELENCIA?

“La calidad como meta marca el dia a dia de los
productores oleicolas jienenses”

Una realidad que se materializa en decenas y decenas de aceites de oliva virgen extra tempranos,
producidos cuando la aceituna estad aun verde, y que han supuesto la revolucion en el mundo de los
aceites de nobles cualidades.

—— SR

’ r
o ]
ldeNSeleCCION 2023
El sello ‘Jaén Seleccion’ es el gran referente de los aceites de cosecha temprana.
Este distintivo sinénimo de mdxima calidad fue creado en 2003 por la Diputacién
de Jaén. Engloba a ocho excelentes aceites de oliva virgen extra jienenses de
cada cosecha, elegidos tras una exigente cata-concurso. Los ‘Jaén Seleccién’ son

fiel reflejo del esfuerzo de los productores por comercializar AOVESs sinqulares y
defender la relevancia mundial de la provincia jienense en el sector oleicola.

ESTOS OCHO AOVES SON ADEMAS PROTAGONISTAS EN DISTINTAS FERIAS,
EVENTOS, ENCUENTROS O CATAS EN RESTAURANTES, DE MANERA QUE
DURANTE TODO UN ANO SON EL GRAN EJEMPLO DE ESA AUTOEXIGENCIA
LATENTE EN EL SECTOR OLIVARERO JIENENSE

Un multitudinario
desayuno olivarero

CGON

PERSONALIDAD
PROPIA

Faén es la mayor productora de aceite del mundo.
La cantidad se ve respaldada por su calidad

y singularidad.

‘Ires denominaciones de origen de aceile de oliva virgen extra

refrendan esta excelencia, ahondando en sus

caracteristicas diferenciales.

1. Los aceites de la
D.O.P Sierra de
Cazorla

se caracterizan por su
frescura y por tener un
amargor muy controlado.
Destaca una parte
concreta de su producciéon
por ser de la variedad
royal, endémica de la

Zona.

2. En cuanto a la
D. O. P. la Sierra de
Segura

sus aceites destacan por su
frutado y potentes matices
organolépticos, en gran
medida debido a que una
extension importante de su
produccion procede de olivar
de montania.

3. Enla

D. O.P.

Sierra Mdgina

sus aceites son muy valorados
por sus frutados de gran
personalidad. Mencién
especial merece la sede de
este organismo, de disefio
vanguardista, y que alberga
el Centro de Interpretacion
del Aceite de Sierra Mdgina,
donde se programan
actividades para grupos,
catas diddcticas, visitas

a olivares y almazaras o
desayunos molineros.

si hablamos de eventos
y calidad, el mes de
noviembre suma una
cita ineludible, la Fiesta
del Primer Aceite —que
cada ano se celebra en
un municipio distinto—.
Ademds de por su atractivo
programa de actividades,
brilla por su gran mercado
donde se exhiben los
excelentes aceites
tempranos de la campaia.

12 GASTRONOMIA Y OLEOTURISMO EN JAEN / AOVE

DURANTE LOS PRIMEROS
DIAS DE DICIEMBRE
MARTOS ACOGE LA
FIESTA DE LA ACEITUNA,
DECLARADA DE

INTERES TURISTICO

DE ANDALUCIA. ENTRE
OTRAS ACTIVIDADES,

SE DISFRUTA DE UN
MULTITUDINARIO
DESAYUNO OLIVARERO
EN EL QUE SE REPARTEN
MILES DE HOYOS (PAN,
ACEITE, BACALAO Y
ACEITUNAS)

LA ULTIMA GRAN VICTORIA PARA EL ORO LIQUIDO
JIENENSE HA SIDO EL LOGRAR LA CONCESION DE

LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA, CON

EL SELLO ‘ACEITE DE JAEN . LAS MARCAS QUE
OSTENTAN ESTE INDICATIVO ESTAN AVALADAS POR SU
CALIDAD DIFERENCIADA.

Ficiiecrcienn Cri aerreffea Proded i
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Jaén cuenta con una amplia
red de almazaras y cortijos
enla que el vigjero tiene

opcién de conocer de cerca
todo el proceso productivo del
aceite, acompanarlo de catas,
degustaciones gastronémicas,
e incluso llevarse a casa su
propio aceite elaborado con

la aceituna recogida con

sus manos. Es también una
oportunidad para participar en
talleres de cocina con AOVE o
visitar almazaras que incluyen
espacios gastronémicos donde
experimentar la realidad del
aceite de oliva virgen extra a
través de la cocina jienense con
raices.

Todo se complementa con
otros recursos, como una red
de tiendas especializadas u
oleotecas donde encontrar
productos elaborados con
AOVE o los restaurantes
afiliados a este sello turistico.

El turista también puede
hospedarse en alojamientos
singulares y relajarse con
tratamientos corporales de
olivaterapia o disfrutar de
eventos donde la gastronomia
y el fruto del olivo son los
grandes protagonistas. Todos
esos recursos, y la agenda

de actividades que generan,
convierten el mundo del aceite
y del olivar en un camino
plagado de paradas insélitas y
originales.

CONOCE LA CULTURA del Olivar

La mejor manera de profundizar en ella, es conocer sus curiosidades y particularidades acercandose a la red de museos y centros
de interpretacién repartidos por todo el territorio jienense. En el Museo de la Cultura del Olivo (3) conoceras la forma tradicional de
recoleccion y elaboracién del AOVE, donde destaca su bodega conocida como La Catedral del Aceite (s. XIX). El Museo Activo del Aceite
de Oliva y la Sostenibilidad "Terra Oleum" (2) en Mengibar, ahonda de forma interactiva, en la difusién del conocimiento relacionado

con el cultivo del olivo y la tecnologia de la produccién de los aceites de oliva. En el Centro de Interpretacién Olivar y Aceite en Ubeda
(1) encontraras una intensa agenda de actividades que incluyen: degustaciones, conferencias, talleres gastronémicos o propuestas de
oleoturismo.

JAEN ES UN ESCENARIO TENIDO POR 66 MILLONES DE
OLiVOS AL QUE PUEDE ENTREGARSE EL VIAJERO PARA
ACTUAR DE MANERA DIRECTA CON TODO LO QUE TIENE
QUE VER CON LA CULTURA DEL ACEITE. Visitar museos
donde conocer las curiosidades del mundo del olivar;
asomarse a miradores desde los que enamorarse de la
majestuosidad de ese paisaje Gnico o palpar el cuidadoso
proceso de recoleccién y la posterior elaboracién de aceites.

EXPERIENCIAS

*DISFRUTA *R[[IHT\%@EP}?R)EL
ENTRE INIVERS
OLIVOS DEL AOVE

El Centro de Interpretacion ‘Olivar y Aceite’ ofrece en el
Tarde() entre OllVOS ultimo trimestre del afio un programa con cerca de una
veintena de rutas que contemplan visitas a olivares 'y
almazaras; observaciones del cielo nocturno combinadas
con catas de aceite; visitas a olivos centenarios, talleres
de cosméticos con aceite de oliva; degustaciones de
tapas y de cervezas con aceite; experiencias en bodegas
de vino entre otras.

el Olivo

Se trata de un evento recurrente organizado por Aires

de Jaén (Finca Badene en Jabalquinto) para divulgar

la cultura del aceite de oliva y el olivar. Se celebra en
septiembre, como preambulo al comienzo de la campafiia
de recoleccion, y suma cultura, gastronomia o arte, entre
otros atractivos.

Jugarconlas
Sensaciones! iz

~ FRUTAS MADURAS,
Hay un paseo sugerente, sin - MADERA, ALCACHOFA,
limites, que se realiza sin dar un PLATANO, ASTRINGENCIA,

AMARGOR, PICANTE,
solo paso. Es la cata. DULCE.. ESAS SON

Es el vehiculo perfecto para conocer las ALGUNAS DE LAS
emociones que despiertan los aceites y gigﬁéglngfisEggiLADAR
el medio para descubrir su dlyer5|dqd. ¥ NARIZ LOS GRANDES
Durante el proceso se aprecian todos ACEITES DE OLIVA VIRGEN
los matices presentes en un zumo de  gxTRA: Y DESCUBRIRLOS
aceituna, que dependen a su vez de DURANTE LA CATA SE
las distintas variedades, del punto CONVIERTE EN UN JUEGO
de madurez, del tipo de cultivo o DELICIOSO Y ADICTIVO.
del terreno en el que se produce la
aceituna.

www.centrodeolivaryaceite.com

TR

www.airesdejaen.com

Summer Food Experiences *UN

Tierras de Jaén, en el cortijo Las Huertas de Huelma, RESTAURANTE
acoge una emocionante cita en el mes de julio donde 4

disfrutar de gastroexperiencias con catas inmersivas de EN EL CORAZON
aceites y vinos de Jaén, degustaciones gastronémicas, DE UNA
observaciones de estrellas o conciertos. COOPERATiVA

www.thuelma.es

El restaurante Aureum, en Bailén,
presume de ser el Unico ubicado dentro
de una cooperativa. En realidad Picualia
concibe este proyecto como un espacio

gastronémico dedicado al conocimiento,
experimentacién y divulgacion de la
cultura del aceite de oliva virgen extra y de
la gastronomia vinculada a este excelente
producto. La experiencia incluye catas

de AOVE, visita guiada a la almazara y un
delicioso menu degustacion.

www.picualia.com/restaurante-aureum

Picualia

GASTRONOMIA Y OLEOTURISMO EN JAEN / AoVE 15
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LA PIPIRRANA
LA ESTRELIA
DE LA HUERTA

Las huertas han alumbrado grandes
platos emblematicos de la cocina
jienense, muchos de ellos incluso
gestados mientras se laboraba, justo en
el escenario del que salian las materias
primas. Y sin duda el plato estrella de
la huerta jienense es la pipirrana.

EL HILO Con la temporada del tomate, aunque

en Jaén también se elaboran singulares

CONDUCTOR gazpachos, la pipirrana gana
protagonismo como plato del verano
DE UNA COCINA en la provincia. Sencilla pero rotunda,
DIVERS A . pues en su elaboracidon tradicional
: = entran en juego el tomate, pimiento
LE M verde, ajo, huevo duro y aceite de oliva
= ,'-_-,v,"'__'j;ﬂ_'# : virgen extra.

Pero las verduras y hortalizas dan
mucho mas juego en el recetario

SienQo l‘a tOtalidad_ de las jienense, con platos como la alboronia, También es destacable el uso en la cocina jienense de
el LIS de claras referencias arabes, y que la haba, el esparrago triguero, espinacas, collejas
Jaén la mayor de la cocina , .. ! X ! ! !
" podria definirse como una suerte alcachofas o alcauciles.
productora de jienense. No solo . . . ) )
aceite de olivadel  en sus recetas de pisto donde la berenjena brilla De hecho, las espinacas esparragés, es otra de las
mundo, éste no mas complejas, e inco}:pora, frlegte a Sul refgffilnte. recetas de referencia de la cocina jienense, una variante
podria mas que sino que su ma.nc Eg?; calabaza, algo de harina de revuelto, que ademas de huevo incorpora un majao
. [ ' ser la esencia de uso parte de la y pimenton dulce, entre otros de fiora, pan frito y ajos.
OA QUE S,ABE - su recetario. naturalidad, ante ingredientes.
EL PARAISO? g ~ N un ingrediente
- . . i Si hay una cercanoy
LA COCINA DE JAEN ESTA “;\ liturgia en las omnipresente.
LLENA DE INFLUENCIAS. mesas jienenses Desde el
LA DE LAS CULTURAS que no puede desayuno, con
QUE HAN VIVIDO EN faltar, esa es la tradicional
. - la de derramar tostada de pan
ELLA (ARABE’ JUDIA sobre un plato con aceite (ala
Y CBISTIANA); Y SU un buen chorro que se le afiade
CARACTER INTERIOR de AOVE y mojar o no tomate
Y FRONTERIZO. PUES en él un trozo de y algin que
o . .
pan. Sencillay otro embutido
EL ROCE CON LAS firme declaracién o queso) a ese
PROVINCIAS CERCANAS de intenciones aperitivo tan
PROPICIA QUE SE que define su sencillo como
COMPARTAN MANERAS relevancia. sabroso de pan A LA PATATA es ingrediente de
con aceite, la cocina universal, y en la
DE COCINAR CIERTAS Yes que el T g provincia jienense es base
RECETAS. AUNQUE oro liqUIdo es Salazén’ rabano y indiscutible en elaboraciones
LA GRAN INFLUENCIA fundamental habas crudas. del las sierras de Cazorla o de
en la practica a de Segura (con la patata
VIENE DE SU PRINCIPAL de la Aldea de la Matea),

con platos tan interesantes

y sabrosos como el rin ran o
el ajoatao, respectivamente;
y en elaboraciones también
muy populares como el
remojon de naranja o las
papas al gjillo o patatas al
oreganillo.

INGREDIENTE: EL. ACEITE
DE OLIVA VIRGEN EXTRA,
CON EL QUE COMIENZA
LA ELABORACION DE
CUALQUIERA DE SUS
DELICIOSOS PLATOS.
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LAS
RECETAS
DE TRIGO

Y CUCHAREO

a harina y el pan eran
de los pocos alimentos que no
faltaban -—aunque no apareciese
en abundancia— en las épocas de
carencias, por eso no es casualidad
que parte del recetario tenga en estos
nobles ingredientes su razén de ser.

Las migas de pan han pasado del
campo a las casas y de las casas al
campo, en un continuo ir y venir. Con
las primeras lluvias y la bajada de las
temperaturas se convierten en uno
de los imprescindibles de las mesas
jienenses. Suelen acompafiarse con
chorizo, tocino, rabanos y pimientos
verdes; pero tampoco son extrafias
las que incluyen sardinas, mel6n o
incluso chocolate.

ariante de la miga, vy
caracteristica también de los
municipios  segurefios, es la
gachamiga, realizada con harina y
que incorpora patata. Los municipios
cercanos a Despefiaperros también
adoptan en ocasiones la versién
manchega, realizada con harina de
almortas y donde el pimentén cobra
un gran protagonismo.

Entre los platos de cuchara destacan
en el recetario de la provincia las
judias con perdiz, el potaje de vigilia
(garbanzos, espinacas y bacalao),
las habas legas o los andrajos -
también conocidos como talarines o
guifiapos—. Este tltimo, es un guiso
que puede incluir indistintamente,
bacalao, conejo, liebre, boquerones
o almejas y al que se afiade una fina
masa de harina y una buena racién de
yerbabuena.

el e



Bacalao
yla trucha

L
pescados
fetiche

Como sucede en otros
territorios de interior,

el bacalao se convierte
en el rey de los platos

de pescado del recetario
jienense. Se prepara

de diversas formas,
asado, con tomate, o ala
baezana (con pifiones,
pimientos morronesy
guisantes). Otro pescado
protagonista, basico

en los recetarios de las
sierras jienenses, es la
trucha; pues sus rios
ofrecen muy buenos
ejemplares, que se
cocinan de diferentes

De la carne
de monte

al cordero segureno

Los embutidos y carnes de la matanza

son ingredientes que se incorporan a gran
parte de los platos, aunque sin duda la
singularidad de este apartado en el recetario
jienense lo aportan las elaboraciones
basadas en la caza.

maneras.

Perdices (en escabeche o paté), liebre y
conejo, ciervo, jabali o gamo se incorporan
a deliciosos y suculentos guisos, gracias

a larelevante actividad cinegética de

la provincia. Igualmente el cordero,
especialmente el segurefio, se suma a

este catalogo de carnes nobles que no hay
que perderse al sentarse a las mesas de

la provincia. Y si cuenta la historia que la
fideua nacié de un descuido al olvidarse el
cocinero del arroz, algo similar sucedi6 con
el Pollo a la Secretaria, plato tradicional de
la cocina de la Alcalé la Real.
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EL Renacimiento
EN LA COCINA

Ubeda es uno de los
referentes del patrimonio
renacentista jienense, y por
eso no es casualidad que sea
escenario de unas jornadas
gastrondmicas basadas en
platos que se inspiran en
esas recetas de la época.

Diferentes restaurantes de la
ciudad participan cada afio en

las Jornadas Gastronémicas del
Renacimiento, que se desarrollan
durante el primer trimestre

del afio. Cada uno de estos
establecimientos confecciona un
menu especial para la ocasion
que se puede degustar en unas
fechas determinadas. La actividad
se complementa con ‘Las
meriendas del Renacimiento’,
que se desarrollan por las tardes
en una serie de bares y cafeterias
de la ciudad de Ubeda, que
también preparan elaboraciones
especiales, por lo general dulces,
con las que rematar una intensa 'y
agradable jornada gastronémica.

El culto a la
matanza
=

Cofradias gastronémicas, empresas
agroalimentarias, asociaciones

culturales, bares y restaurantes son

algunos de los colectivos implicados
en la organizacion de la Fiesta de la
Matanza, que anualmente se organiza
en la localidad de Valdepeiias de

Jaén, en la Sierra Sur, a finales de

noviembre.

Degustaciones gastronémicas en torno |
alos productos de la matanza, una
ruta de la tapa y de los dulces tipicos
de la zona, actividades culturales,
musica, desfiles o mercados, son
algunos de las atractivos que
convierten este fin de semana del
peniltimo mes del afio en una

experiencia inolvidable.

LA MORCILLA ES UNO DE

LOS INGREDIENTES QUE
APORTA ESTA MATANZA, Y
TAMBIEN ES MUY RELEVANTE
EN MUNICiPiOS DE OTRAS
COMARCAS JIENENSES. UNA
DE SUS ELABORACIONES
REPRESENTATIVAS DE LA
PROVINCIA ES LA MORCIiLLA
DE CALDERA, QUE UNTADA EN
PAN O ENTRE DOS REBANADAS
SE CONVIERTE EN UN BOCADO
UNico.
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La sardina esta muy
presente en la cultura
culinaria jienense, y
en el caso de la capital
tiene un dia grande,

el 25 de noviembre,
festividad de Santa
Catalina.

Ese dia, en el que procesiona la
co-patrona de la ciudad de Jaén, los
vecinos y curiosos suben al Castillo
de Santa Catalina a disfrutar de un
dia de celebracidn en este cercano

y hermoso entono natural. En los
alrededores del Castillo y del cerro se
instalan bares y cocinas improvisadas
que ofrecen migas, arroces, diferentes
chacinas, pinchos morunos y la gran
protagonista de ese dia: la sardina
asada en brasas o a la plancha.

Saboreando

la primavera

de Frailes

La localidad de Frailes celebra la llegada
de la primavera con su Jornada Vinicola 'y
Gastrondémica, una actividad muy especial
en la que muestra sus productos tipicos y
artesanales en una gran fiesta que auna
cultura y gastronomia.

La oferta es amplia y diversa, incluyendo
degustaciones de guisos, como la
tradicional olla podrida; embutidos y
dulces artesanos; junto con los ricos caldos
de la zona. Una programacién original
que también incluye un gran mercado
donde conocer la excelencia y la variedad
agroalimentaria de la zona.

PARA

ENDULZARSE

En el apartado dulce del recetario
jienense destaca una reposteria
tradicional donde no faltan los ochios,
tortas de azucar, roscos fritos, gachas
dulces, roscos de anis, tortas de aceite,
pestifios o el hornazo (variacién del
ochio, muy popular en la Semana Santa
y que incorpora un huevo duro) . Es el
reflejo de un patrimonio repostero
que se ha mantenido en el tiempo, y
donde también tienen mucho que decir
hornos y obradores que han perpetuado
estas ricas elaboraciones.
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Los sabores
de Segura

a domicilio
La despensay el recetario de
la Sierra de Segura ofrecen
una experiencia tinica que no
hay que perderse. Cordero a
labrasaoencaldereta, trucha
ahumada, ajoatao, vinos...
Aprovecha la oportunidad
de disfrutarlos alli donde
desees. Ya sea en la casa rural
o en el alojamiento hotelero
en el que te hospedas,
tendras la oportunidad de
saborear esas ricas viandas y
recetas preparadas con todo
el buen hacer de la tradicién
segureiia.

www.aventurahernanpelea.com

EXPERIENCIAS

TOP

En tprno al
Jamon
roductos

e la Matanza

Las condiciones de la Sierra
de Segura la han convertido
en un espacio Unico para la
curacion de embutidos, vy
especialmente jamones. De
ahi parte una experiencia
gourmet que permite visitar
el secadero y degustar este
y otros muchos productos
tradicionales.

www.cumbredepontones.com

www.ladespensadelberral.com

Conocer el
mundo de
las

Disfrutar de la naturaleza mientras se
profundiza en el mundo de las setas, es
otro de los contenidos de turismo activo
que se ofrecen en la provincia vinculada
con la gastronomia tradicional. Aprender
a reconocerlas, c¢6mo cosecharlas,
cocinarlas o incluso degustarlas, son
algunas de las propuestas a las que se
puede acceder en diferentes entornos
naturales de la provincia.

- MARMOLEJO

Ruta Micolégica de
Marmolejo

www.marmolejo.es

-PARQUE NATURAL DE DESPENAPERROS:
Fin de Semana Micoldgico
www.elmesondespenaperros.es

- PARQUE NATURAL DE CAZORLA, SEGURA Y LAS
VILLAS:

Jornada Micoldégica

www.aventurahernanpelea.com

Jornadas Micoldgicas en la Sierra de
Segura (Centro de Ocio El Tranco)

www.tranco.es/actividades-especiales/
jornadas-micologicas-sierra-segura

Jornadas Micoldgicas ‘Villa de Siles’

www.silesmicologico.com

-EN LA PROVINCIA

Asociacion Micolégica Lactarius

www.lactarius.org/lactarius/
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UNA

DESPENS

PARA
LEVA

La despensa jienense tiene en

el aceite de oliva uno de sus
pilares, pero no el tnico. La
oferta agroalimentaria jienense
es mucho mas amplia y variada, y
cuenta con productos igualmente
sublimes, originales y unicos

que refuerzan la gastronomiay
el recetario jienense: verduras,
hortalizas y frutas de sus huertas;
una rica cesta de embutidos,
chacinas y quesos; conservas;
encurtidos y aperitivos; carnes,
patés y preparados carnicos;
dulces, panes o reposteria.

2.4 GASTRONOMIA Y OLEOTU

P
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o

tiene una o varias
especialidades
que enriquecen
este patrimonio
agroalimentario, y

se convierten en un
atractivo o incluso en

el perfecto souvenir
que se lleva a casa el
viajero.

Y es que si. Los sabores
de Jaén son mucho mas
que aceite. Muchisimo
mas.

RISMO EN JAEN / UNA DESPENSA PARA LLEVAR

Como reflejo y gran escaparate
de esa riqueza agroalimentaria
destaca el sello de calidad
‘Degusta Jaén’ que, impulsado
por la Diputacion Provincial

de Jaén, incide en esa variada
oferta de viandas jienenses.

Bajo su paraguas lo proyecta,
promociona y convierte en
centro de atencion de diferentes
actividades y propuestas que
son un reclamo interesante para
ciudadanos y visitantes.

Mas de 250 empresas ostentan
actualmente el distintivo
‘Degusta Jaén’, todas ellas
especializadas en uno o

varios productos pero con

la particularidad de su
excepcionalidad. Son varios
centenares de productores,

en muchos casos pequenos
negocios familiares basados en
la tradicion y lo artesanal, que
perpetuan ese caracter singular
y diferenciador de la despensa
jienense.

Cuando se consumen alimentos
con este distintivo esta
asegurado el disfrute de un
producto gourmet. Si ademas
de esta certificacion ‘Degusta
Jaén’ ostenta otro sello de
calidad, estamos ante un
‘Etiqueta Negra’; y si hay un
aval de certificacion ecoldgica
entonces porta la ‘Etiqueta
Eco’. Finalmente, se concede
también una ‘Etiqueta Oro’ a
establecimientos de hosteleria
y de comercio minorista de
alimentacion que utilizan
productos de la marca ‘Degusta
Jaén’

TRADICION
AGEITERA

Son numerosos los aceites

de oliva virgen extra que
produce esta provincia. Eso ya
a nadie sorprende. Muchos de
ellos son fruto de proyectos
familiares, pequenos cultivos
en los que han trabajado varias
generaciones mimando sus
olivares para ofrecer la mayor
excelencia. Sus aceites de
oliva virgen extra encierran
historias muy bonitas, lo que
le confieren un valor anadido
muy especial.

LA GRAN
AGEITUNA
DE MESA

La variedad cornezuelo

es unica y exclusiva de la
provincia de Jaén. Se trata de
un fruto de tamano grande,
alargado y muy carnoso,

que se ha convertido en

la aceituna de mesa por
antonomasia. No se suele

ver todo el ano, sino que es
caracteristica de los primeros
meses de campana. Es
realmente deliciosa y quien la
prueba por primera vez queda
enamorado.

Hl pate mas
deseado

La actividad cinegética es muy
importante en la provincia, por eso
muchos de sus productos gourmet
proceden de ella. Como es el caso del
paté de perdiz, muy caracteristico
de la provincia jienense y con varias
propuestas que se han convertido
en auténticas delicatessen cada

vez mas conocidas fuera de las
fronteras provinciales. Delicado,
suave y delicioso, es sin duda una
de esas propuestas de la despensa
jienense que retnen originalidad y
excelencia.

PASION POR
LAS PATATILLAS

En Jaén la patata frita de aperitivo
recibe un carinoso nombre: las
patatillas. Y no es para menos,
pues no hay mesa o reunion que

se precie en la que este producto
no tenga siempre protagonismo.
Solas o acompanadas de anchoas,
boquerones en vinagre o con un
pequernio toque de tabasco. La
provincia puede presumir de contar
con varias marcas con propuestas
muy interesantes, donde la mejor
patata frita en un buen aceite de
oliva se convierte en una delicia.
Son empresas familiares, con honda
tradicion y que atesoran recetas de

antano.

Fruto de las monterias y de
la riqueza de sus montes, la
cesta jienense presume de
excelentes elaboraciones,
preparadas segun recelas
artesanales de siempre,

que permiten disfrutar de
apetecibles guisos con ciervo
o jabali, lomo de orza o al

romero.
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L AOVE

EN OTROS FORMATOS

La innovacién también ha llegado al mundo

del AOVE, de manera que hoy encontramos
Quesos y Besos

Todas las comarcas jienenses pueden sentirse
orgullosas de sus maravillosos quesos.

Predominan los elaborados con leche de

E " E l cabra recién ordenada y siguiendo procesos
artesanales que han sobrevivido a lo largo

ese maravilloso fruto del olivo en otlras
presentaciones menos convencionales. Es

el caso por ejemplo del caviar de AOVE
(esferificaciones de aceite de oliva virgen
extra) o los dulces o mermeladas de aceite
(ideales para untar sobre pan tostado o para

acompafiar al queso). También es cada vez A) Caviar de Aove N . i

mas [recuente verlo comercializado como Chocolate de Aove de los an.os. La calidad de estos licteos es
ingrediente estrella de deliciosos chocolates C) Mermelada de Aove sobresaliente, y prueba de cllo, es que en
o en forma de cosméticos. Cosmélicos elaborados con aove 2021 una receta elaborada por la empresa

Quesos y Besos de Sierra Morena, se alzd con
el reconocimiento al Mejor Queso del Mundo.

'(,-f

Tipico de la comarca de
La Loma, y especialmente
de los municipios de
Ubeda y Baeza, es el

["e G r El cordero es sin duda
una de las carnes estrella

del recetario jienense,

° 4
enﬂml"aclu[ especialmente el de la IGP

Cordero Segureiio, que ofrece

(]
de ﬂ[l er una carne de gran calidad
fruto de una trashumancia

que se mantiene y que se

ochio salado. Es un
delicioso bollo tierno de
aceite con pimenton, de

pequeiio tamano, y que

se rellena con diferentes
ingredientes, aunque

, . lo mas generalizado es
esta promocionando para

. hacerlo con morcilla en
mantenerla viva en las zonas

. caldera.
de la sierra.

La excelencia de
la huerta

La riqueza y variedad de la huerta
jienense se convierte en razén de ser
para importantes firmas de conservas.
Destacan, por ejemplo, los esparragos
blancos de Bedmar, que nada tienen

que desmerecer a los archiconocidos

navarros, o las habitas baby, de la

zona de Alcaudete, que conservadas en
aceite de oliva se han convertido en un

producto de extremada calidad.

- -~

Tienda gourmet Paraiso Virgen Extra
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VERANDS
JF GERELAS
Y BREV

Julces con
nombre propio

Los dulces y la reposteria son igualmente —3 ®
relevantes, hasta el punto de que varios ’
municipios cuentan con elaboraciones EI an de uada dla
Unicas y exclusivas que se han p

popularizado fuera de las fronteras Ante la proliferacion de los panes industriales,
provinciales. Es el caso del Chachepo todavia son muchos los hornos y maestros jienenses
de Linares, los Virolos de Baeza, los que hoy en dia mantienen las tradiciones y elaboran
Hojaldres de Guarroman o los mantecados a diario ricos panes artesanos de masa madre;
de Arjona, Alcaudete o Albanchez de en muchos casos reconocidos a nivel nacional en
Magina, entre otros. Mencion especial prestigiosos encuentros de expertos panaderos.
merece la reposteria conventual, pues son Igualmente singular, y sobre todo en la zona de
numerosos los conventos repartidos por Andujar, es la elaboracion de regafias con aceite de
toda la provincia que siguen elaborando oliva, que acompafando a embutidos, chacinas 'y
ricos dulces segun recetas centenarias. quesos, dan un toque muy especial al aperitivo.

Obrador La Panaderia. Premiado con la Miga de Oro de Andalucia.
Los frutales también son fiel reflejo de esa riqueza de la
despensa jienense, especialmente con dos frutas muy
significativas. Por un lado la cereza, cultivo muy importante
en municipios como Torres o Castillo de Locubin, y que
convierten a la provincia en la principal productora de
Andalucia y la tercera del pais. Igualmente relevante es la
breva, que es recolectada en el municipio de Jimena, con un
fruto de muchisima calidad.

o :
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EXPERIENCIAS

Las Jornadas Gastronémicas
Degusta Jaén se celebran
anualmente (en primavera)

y dan cita a excelentes
manifestaciones de la
gastronomia en torno a los
productos de esta marca.
Decenas de restaurantes
representantes de las distintas
comarcas jiennenses elaboran
platos y menis que estan
vigentes en sus cartas durante
las fechas establecidas para
esta iniciativa.

Los productos Degusta Jaén
salen continuamente a la
calle a través de unared de
mercados que se desarrollan
periddicamente en diferentes
municipios de la provincia

y en la que los productores
tienen la posibilidad de
participar, mostrar y vender sus
productos sin necesidad de
intermediacidn, directamente
al consumidor.

WWW,.
degustajaen.
com

El Recinto Provincial de Ferias
y Congresos de Jaén acoge
cada dos afios, por lo general
en torno a la primavera, el
Salén de la Alimentacion y

la Gastronomia Degusta en
Jaén, un evento que organiza
la Diputacién Provincial con

el objetivo de poner en valory
promocionar los innumerables
productos agroalimentarios
amparados por el sello de
calidad, y hacerlo a través

de un interesante programa.
Decenas de expositores

y multitud de actividades,
principalmente relacionadas
con la gastronomia, consiguen
atraer durante varios dias la

atencion de miles de visitantes.
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Diferentes actividades promueven el conocimiento de la
apicultura y de la elaboracion de la miel artesana. Visitas
guiadas, catas gourmet o incluso contacto directo con las
abejas en sus colmenas, son algunas de las vivencias a las
que se puede acceder.

PARQUE NATURAL DE CAZORLA, SEGURA Y LAS VILLAS
www.orodelyelmo.es

www.apisierra.com

PARQUE NATURAL DE
ANDUJAR

www.mieldelazaro.es/apiturismo
PARQUE DE DESPENAPERROS

www.reinadelrumblar.com

FABRICA
TUS PROPIOS
QUESOS

Jaén produce excelentes quesos, algunos con
reconocimientos internacionales, y el viajero puede
acercarse a su elaboracién artesanal, participando en
visitas guiadas, talleres y catas.

VISITA UNAS
SALINAS DE
ORIGEN
IBERO-ROMANO

Ecoturismo en el entorno de unas salinas que mantienen

la tradicién ibero-romana y que ofrece un amplio catdlogo
de actividades: catas sensoriales, visitas para conocer el
proceso, paseos a caballo con desayuno salineros y talleres
de elaboraciones de sal, entre otras.

www.salinasdondiego.com

www.quesosybesos.es
www.queserialavicaria.com
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Un patrimonio
culinario que se reinventa

La gastronomia jienense vive actualmente un momento dulce. Al buen hacer de esos
restauradores de siempre —que han defendido una cocina honesta y basada en el
producto cercanoy en el recetario autoctono-, se suma ahora el empuje de jovenes
cocineros que, aun teniendo muy presente ese legado, reinventan y actualizan un
universo culinario que parece no tener limites en sus manos.

Entre otros reconocimientos, la provincia suma dos Estrellas Michelin, varios Soles
Repsol o etiquetas Big Gourmand. Son cocineros que se proyectan claramente desde
sus raices culinarias, a las que suman su bagaje, creatividad y pasion por lo que hacen.

Plantean platos que en muchas ocasiones parten de las recetas de siempre para
someterse en un giro que las convierte en propuestas aun mas sugerentes.
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RESTAURANTE BAGA

El cocinero defiende la relevancia de los
escabeches en la cocina jienense, y destaca

que en este caso es un punto en comuin con

PEDRO
SANCHEZ

Restaurante
Baga [ Jaén

1 Estrella Michelin y 2 soles repsol

"QUISQUILLAS EN
. ESCABECHE DE PERDIZ"

la cocina manchega, con la que se comparten
similitudes en elaboraciones y técnicas —
como el escabeche en cuestion-, o con esos
morteruelos que en Jaén reciben el nombre
de ajopringues.

De esta manera, los escabeches estan muy
presentes en la gastronomia jienense, no

solo con aves, como el caso de la perdiz, sino

también con pescados, como la caballa,
o incluso con los boquerones, pues como
recuerda Pedro Sanchez, era muy comin
antano que los boquerones sobrantes de la
fritura del almuerzo se escabecharan para
Este plato, que tiene una téenica de consumirlos posteriormente sin que se
incuestionable raiz en la tradicion jienense, se deteriorasen.
ha convertido en uno de los imprescindibles
de la cocina que elabora Pedro Sdnches en

Baga.
La base es un escabeche, pero en esta

ocasion va mas alla de su concepto
original como conservante, para
convertirse en una deliciosa y
delicada sopa.
Para su elaboracion se preparan
unas perdices en escabeche al estilo
tradicional. 1.a carne se reserva para
olras recetas y en este caso solamente
se utiliza ese liquido resultante,
que se emulsiona ligeramente con
aceite de oliva virgen extra, con
naranja y limoén. Este plato coge
forma definitiva con un erustdaceo,
concretamente con una quisquilla,
que combina perfectamente con el

conjunto por su dulzor y aporte de grasa.

S
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JUAN
ACEITUNO

Restaurante ,
Dama Juana /Jaén

1 Estrella Michelin vy 1 Sol Repsol

(O
RISCO DE POBRES Y GAZPACHO DE RICOS"

1 gazpacho es uno de los platos representativos de la gastronomia

jiemense, y en esta receta Juan Aceituno reivindica su relevancia,

contrastandolo con el marisco, que en su opinion es ahora mas
accesible que antes y en cambio los gaspachoes -siendo platos ‘humildes’- a

veces son mas dificiles de encontrar.

El cocinero de Dama Juana senala que este plato es un homenaje a su
tierra, Jaén; y concretamente a sus origenes, la Sierra Sur. Asi recuerda
como tradicionalmente existia una norma -verbal, no escrita- o incluso

e que moral, por la cual en el campo el patron acostumbraba
a refrescar a sus jornaleros con un gazpacho que se servia en dornillo
(recipiente de madera de olivo tipico de Jaén). Ese gazpacho servia como
refrigerio para los jornaleros, que posteriormente almorzaban las viandas

que traian de casa.

COCINA
DE AUTOR

e

ALASA~
Por esta razon
Aceituno defiende que
el gaspacho cs santo
y sena de la cocina
jienense, pues se basa
en el agua, el aceite de
oliva y en los productos
de su huerta. De ahi
este homenaje a un plato
humilde, que lleva en su
carta desde los inicios de

Dama Juana.

RESTAURANTE DAMA JUANA

La elaboracion se compone
de dos partes: un marisco,

en este caso una quisquilla,
que se sirve marinada con
un aove picante y napada con
una crema de lechuga y como
acompanamiento, pepino y
huevas de trucha a modo de
salazon.



COCINA

DE AUTOR

JUAN PABLO
GAMEZ

Restaurante
LLos Sentidos /
Linares

Big Gourmand Guia Michelin y
1 Sol Repsol

"PIPIRRANA JIENENSE CON
TRUCHA DE CAZORLA"

La pipirrana, una receta tan emblematica de
la provincia jienense, y la trucha de Casorla,
concretamente de Aguasmulas, se dan la mano
en este plato que es todo un emblema para Los

Sentidos, y que le ha traido varios premios.

Por un lado se hace un agua de pipirrana con
tomate maduro, pimiento rojo, pimiento verde,
ajo, cebolla, comino, pimienta blancay sal. Se
pica todas la verduras y se incorporan a un bol
con vinagre de jeres y aceite de oliva virgen
extra picual. Se deja macerar durante ocho
horas, y seguidamente se traslada la mezcla a
una gasa para filtrar el agua de las verduras y
obtener un caldo transparente con el sabor
de la pipirrana. Rectificar de sal, pimienta

y comino. Templamos parte de ese caldoy
anadimos hojas de gelatina previamente

hidratadas (3 hojas x litro). Reservar en la nevera.
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Parala trucha, se separan los lomos y se limpian
de piel y espinas. Untar la trucha en asucar
moreno oscuro ecologico y cubrir con sal
gruesa (12 horas para lomos de 2,5 kg.). Pasado
ese tiempo, se limpia la sal y se cubre la trucha
con AOVE de la variedad arbequina. Dejar
macerar durante un minimo de seis horas.

La siguiente
elaboracion es una
cebolla morada, que
se corta en finas
rodajas y se pone
en un bol con sal

y zumo de lima.
Encurtir durante
unos diez minutos,

escurrir y reservar.

RESTAURANTE LOS SENTIDOS

A continuacion se realiza una picada de
verduras con cebolla blanca, pimiento verde,
pimiento rojo, cebolla moraday se le afnade

AOVE picual, vinagre de Jerez y sal.

Finalmente se realiza un aire con un licuado de
pepinos al que se le anade lecitina de soja (25
gr. por litro), se deja reposar y se emulsiona para
obtener el volumen y textura deseada.

Alahora de emplatar, se dispone la picada de
verdura, un poco del caldo de pipirrana, y trozos
de gelatina. Se coloca la trucha encima, y se
termina con el aire de pepino.



RESTAURANTE CANTINA DE LA ESTACION

Poner el bacalao en AOVE y
meter en el horno durante
cinco minutos a 160°C.

Alahora de emplatar la receta se

pone en la base del plato un poco
del pisto dulce. Se saca el bacalao
del aceilte, se seca con un

papel secante y se coloca sobre

la verdura. Sobre el bacalao,
colocar los dos espdrragos
verdes, 1a sabanita de tocino y un
poco de mesclum vegetal para
aportar frescor al plato.

MONTSE
DE LA TORRE

Restaurante Cantina
de la BEstacion (Ubeda)

Big Gourmand Guia Michelin,

Recomendado Michelin y Recomendado Guia Repsol

"BACALAQ, PISTO DULCE CASERO
Y SABANITA DE TOCINO IBERICO"

El bacalao es uno de los pescados omnipresentes en el recetario jienense, y en este caso la cocinera lo acompana
de un pisto, otra de las elaboraciones con ingredientes de la huerta caracteristicas del patrimonio culinario de la
provincia.

Para elaborar el pisto se pelan, cortan y despepitan los femates (se pueden escaldar previamente para eliminar
la piel mas facilmente). Se sofrie en un poquito de AOVE, y se le anade un par de cucharadas de azucary sal. Por
otro lado se cortan los pimientos en dados pequenos y se afiaden al tomate. Se deja sofreir a fuego lento.

Por otro lado se corta una fina limina de locino ibérico y se reserva.

Se blanquean unas puntas de espdarrago verde y sc pasan rapidamente a agua con hielo para que no pierdan el
color. Reservar.
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RESTAURANTE TABERNA DE MIGUEL

JESUS
MORAL

:.FFL'T_USIA Fi

xu/ Restaurante

ERF MO ung

Taberna de Miguel
| Bailén

1 Sol Repsol %
X 3

"COLLEJAS, CREMOSO DE
QUESO DE CABRA,
MOJAMA Y

OREGANO SILVESTRE"

Alahora de setvirlo se colocan en el plato las collejas El plato se termina con unos toques de orégano
La colleja es uno de esos productos que recién salteadas y se afiade el cremoso de queso de cabra, silvestre y unos daditos de mojama, en clara
con ¢l tiempo han encontrado su sitio. que se calienta ligeramente sin que hierva (para que no referencia a la relevancia de los pescados en salazén
Ha pasado de ser una verdura conocida y pierda la untuosidad). en la cocina tradicional jienense.

cocinada ocasionalmente o en entornos muy
concretos, a convertirse en una de las delicias
verdes mas demandadas del momento. En

el acervo culinario jienense las collejas han
tenido siempre su lugar, y en este caso Jesis
Moral las acompania de otro clasico de estos

lares, el queso de cabra.

En primer lugar se seleccionan brotes
pequenios de collejas y se saltean con aceite
de oliva; para después aderezarlas con un
poquito de sal y unas gotas de vinagre de
Jerez.

Por otro lado, se prepara el eremoso, para el
que se selecciona un queso de cabra untuoso
que se tritura junto a un poco de leche -

también de cabra- y unas cucharadas de nata.

-
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JUAN CARLOS
TRUJILLO

Restaurante Canela

Trujillo destaca la relevancia de la carne en orsa en toda

Recomendado Michelin y 1 Sol Repsol

la provincia, pues esta presente en todos sus municipios;
3 | con mas 0 menos variantes en cuanto a los alifios, pero con
unas caracteristicas generales que se mantienen en todas las

L elaboraciones.

{n.guie
|_|EH'EU“

"SOLOMILLO DE CERDO IBERICO | L m 2018 ¥
CON PURE DE CHRIVIA Y AOVE" | # 1 & -

La técnica de la carne en orsa s una constante f
en la gastronomia jienense. Un tradicional

método de conservacion y elaboracion para }

las carnes de la matansza o de monte que el

cocinero de Canela en Rama replantea para

dar un paso mas, aunque manteniendo el

caracteristico sabor de esta receta.

Para su elaboracion emplea solomillo de cerdo
ibérico, que se marca ala brasa.

La salsa que acompana esta carne se obtiene a partir de
un jugo de carne que se aromatiza con todos los alifios
tradicionales de la técnica de la orza (pimenton, tomillo,
romero, ajo, comino, cascara de naranja...).

Como guarnicion, opta por un puré
de chirivia, que se cuece en agua
hirviendo y, posteriormente, se
elabora un puré que se emulsiona
con aceite de oliva virgen extra de
romero. Salpimentar.

Para terminar,
se pone sobre el
plato el solomillo,
se acompana del
puré y se cubre
con la salsa.
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PEDRO BELTRAN

Restaurante
Casa Antonio / Jaén

Recomendado Michelin vy 1 Sol Repsol

2 JPATE DE ROPAVIEJA CON SUS
CORTEZAS DE CERDO"

Aﬁ/” RL/IAY OLEOTURISMO ENDA
¥
¥

La cocina de aprovechamiento es el
origen de innumerables recetas, y en el
caso de Jaén no iba a ser diferente. En
este caso, Pedro Beltrdn se centra en la
ropavieja, ese plato que tradicionalmente
surgia de los garbanzos sobrantes del
cocido, alos que se les afiadia al dia
siguiente un sofrito, pimenton, cebolla,
etc. En Casa Antonio han actualizado la
receta para convertirlo en un atractivo
aperitivo a modo de paté que se unta
sobre una corteza de cerdo, en lugar de la

acostumbrada tosta de pan.

RESTAURANTE CASA ANTONIO

La elaboracion parte de un cocido tradicional,
que incluye los garbanzos —en remojo un

dia antes—, cebolla, zanahoria, hueso blanco,
costillay oreja de cerdo, tocino blanco y pollo.
A continuacion se prepara el sofirito con aceite,
ajo, cebolla, tomate, sal, pimentén y comino.
Beltran incide en que esta ultima especia debe

eslar muy presente.

Cuando el sofiito esta bien pochado se mezcla
con los garbanzos, y a continuacion se tritura
la mezclay se cuela para eliminar cualquier
grumo. En mesa se anaden unas gotas de
aceite de oliva virgen extra y se muele con un
pimentero un poco de comino en grano. Para
untar ese delicado paté su usan unas corteszas
de cerdo.

El cocinero de
Casa Antonio
resalta la vigencia
de esta receta
que ha sido una
constante en
todas las casas
jienenses, donde
el dia después
del cocido el
menu obligado
era esa ropavieja
elaborada con
carino y que se
convertia en un
nuevo plato igual
de relevante.

RISMO EN JAEN / CC



COCIN/
DE AUTC

TOMAS RUEDA

Restaurante Almocadén
| Alcaudete

Recomendado Michelin y 1 Sol Repsol
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"PATATAS EN CALDILLO OREGANO"

Las Patatas al oreganillo ¢s una
receta muy popular en la Sierra Sur,
un plato de esa interesante cocina

de aprovechamiento, o como senala
Tomas Rueda, casi “de supervivencia”.
En este caso se le da un giro
planteando la receta original casi
como una salsa que napa unas patatas

alasal.

Se sofrien unos ajos en AOVE,
cascar en esa sartén las patatas, y se
anade un pozo de azafran, orégano, y
vinagre. Anadir un poco de caldo de
pollo y dejar que se vaya cocinando.
El objetivo es que la patata suelte el
almidon y coja el sabor de los alifios
para que se cree como una salsa.

Mientras se sigue cocinando, marcar
una pechuguita de codornis por los
dos lados.

A continuacion, se
cocinan ala sal unas
patatas mini.

En el emplatado, se
colocan las patatas
mini, se cubren con
esa sabrosa salsa de
oreganillo y se dispone
encima la pechuguita
de codorniz y unas
laminas de trufa.
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RESTAURANTE ALMOCADEN

Lo mas
significativo de este
plato es el potente y
delicioso sabor de
esa salsa basada en
la receta original,

y que demuestra

la importancia

en un recetario
como el jienense

de un producto

tan humilde como
la patata, que

pasa a convertirse
€n una materia
prima cargada de
protagonismo y
relevancia.



De esta manera, la capital pone en valor el
potencial de su cultura culinaria, donde la
tradicion ligada al olivar se encuentra en

una permanente revision de vanguardia. La

ciudad defiende como muchas de sus fiestas
estdn muy ligadas a una forma muy particular
de entender la gastronomia; exhibe su oferta
o de establecimientos de restauracion, que
a ap lt a y S u es cada vez mds original y exigente (con dos

restaurantes con estrella Michelin); v proyecta

G a S tr Onoml a su bien asentada cultura de la tapa, entre otros
muchos argumentos.
14 (]
mas creativa
candidatura se organizan

diferentes actividades

Y acciones, como una
Noche de los Mercados,
premios a jovenes

chef, programaciones
que aunan cultura
(especialmente cine,
musica o patrimonio) con
la gastronomia.

Las particularidades de la capital jienense en materia
culinaria son las que avalan la pretension de la candidatura
de Faén como Ciudad Creativa de la Unesco en el
capitulo de Gastronomia, un proyecto en el que trabaja el
Ayuntamiento de Faén y que estd respaldado por diferentes

actividades que giran en torno a esta realidad.

www.jaenciudadgastronomica.com

Dama Juana

= =

Consentidos

Radis
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El maiio
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"¢ Y de tapa? ;qué va a tomar?”
Esas son las palabras magicas
previas a degustar una de
las referencias culinarias
singulares de la provincia y
una manifestacion que otorga
personalidad propia a la
gastronomia jienense: la tapa.

A'Y OLEOTURISMO EN JAEN / A BOCADOS PEQUENOS

52 GASTRONOM

A BOCADOS PEQUENOS

INTERAGTUAR

En Jaén se ha convertido en
una auténtica cultura. Tapear
es una forma de disfrutar de
la gastronomia a pequefios
bocados, pero también un modo
de relacionarse y de interactuar
con los demds.

Tan singular es esta tradicion en
la provincia que en Jaén no solo
se tapea, sino que también se
‘liga’ o se ‘echa la ligd’, términos
muy extendidos por diferentes
municipios y que denotan esa
relevancia y personalidad propia
de esta oferta gastrondmica.

Hay establecimientos donde se
da a elegir ese aperitivo que
acompafia cada bebida, en
otros casos es la cocina la que
establece un orden. De una u otra
manera, el vigjero encuentra en
el tapeo jienense una agradable
experiencia.

Esta aventura pasa
de un local a otro, buscar
la particularidad que hace
auténtico cada establecimiento.
Es degustar diferentes recetas
mientras se respira el ambiente
caracteristico de cada taberna.

por ir

"papRANA
* P AR RGN

GUIA GASTRONOMIA

VARIADAS, OF TEMPORATA
Y GON NONBRE PROPIC

Las tapas que se pueden degustar
en los bares y tabernas jienenses
son tan diversas como la propia
provincia, como su recetario y como
su despensa.

Y depende también mucho de la
temporada. En los meses de otofo
e invierno es mas frecuente disfrutar
de migas, arroces, guisos calientes...
Con la llegada de la primavera y
el verano cobran protagonismo los
platos frios, como las pipirranas,
salpicones, salmorejos, gazpachos...
Sin olvidar los embutidos y quesos
jienenses que son a menudo un gran
acompafiante a la hora de tapear.

El aceite de oliva es ingrediente
indispensable, como no podria ser de
otramanera, y dasentido auna tapa
muy generalizada, especialmente
en los meses de cosecha, como es
ese trozo de pan regado con buen
aceite, acompanado de bacalao en
salazon, aceitunas y rdbano o habas
crudas. Simple pero incuestionable.

Pero también hay tapas con nombre
propio, tipicas de un establecimiento
en concreto o de una zona, como ‘el
recluta’ (bollito de pan frito relleno
de tomate en rodajas y anchoas);
‘violetes’ (una especie de escalope
en miniaturarelleno de carne picada
y jamon), ‘ochios salados’ (bollos de
aceite con pimentdn, que se rellenan
de mil y una maneras); ‘colines’ (que
es como se denomina en algunos
municipios a las ‘gambas con
gabardina’); el ‘lio’ (alcachofa en
conservd, con anchoa y mahonesa).
Popular sin duda en toda la
provincia, y con gran relevancia
en Andujar, es el flamenquin, un
filete de carne que se envuelve
sobre jamon, huevo duro, pimientos
asados, .., y termina empanado y
frito. Se sirve en suculentas raciones.

El glosario de tapas
jienenses genera un
camino casi infinilo.
v hace salivar en
cada paso del viaje

Tapear es una costumbre generalizada
en la provincia de Jaén, pero en algunos
municipios destaca de manera especial. Y
sin duda, la capital jienense del tapeo es
Linares.

LINARE, A

i
JENERSE Dt

[Ll
LA TAFA

- Este municipio reescribe esta cultura
culinaria con letras mayusculas. Con
devocion y buen hacer. Ha elevado

el concepto de la tapa a un lugar de
excepcion, pues hoy por hoy tradicién y
vanguardia se dan la mano. Cada bar o
taberna trabaja con carifio su propuesta
para diferenciarse, y eso ha hecho cada
vez mds atractiva la oferta global del
tapeo linarense.

Cualquier etapa del afio es buen momento
para disfrutar de la cocina en miniatura
linarense, pero una escapada perfecta
puede ser en los ultimos dias de noviembre
y primeros de diciembre, cuando se
celebra la Ruta de la Tapa de Linares, que
ya suma cerca de dos décadas de historia.

En torno a una veintena de
establecimientos disefian una tapa
especial para esta ‘competicion’. Se disefa
un rutero para que los participantes lo
adquieran y puedan ir selldndolo en
cada establecimiento. El que termina el
rutero o cumple un minimo estipulado
por la organizacion de la Ruta tiene
acceso a diferentes obsequios. Por otro
lado, un jurado valora a los diferentes
establecimientos participantes y
finalmente se conceden los premios a las
mejores propuestas.

¢Suena o no apetecible?

LA MEJOR TARA DE JAE

Anualmente se celebra en Jaén el Concurso Nacional ‘La mejor
tapa de Jaén’ en la que se pone en valor la despensa jienense y
el buen hacer de los restauradores. La gran final se celebra cada
edicion en un enclave especial, con un gran evento en el que los
finalistas preparan en directo sus propuestas.
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ENTRE EL FINAL DE
LA PRIMAVERA Y LOS
PRIMEROS COMPASES
DEL VERANO LLEGA
A LOS BARES DE JAEN
UN APERITIVO MUY
CARACTERISTICO:
LOS CARACOLES

EN CALDO AUNQUE
LO NORMAL ES QUE
ESTA DEGUSTACION
SI TENGA UN COSTE
ANADIDO, HAY
MUNICIPIOS EN LOS
QUE SE SIRVEN COMO
TAPA, COMO ES EL
CASO DE LINARES.

El Gorrién

Ventanas by Montes
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Durante la

temporada, raro es el
establecimiento que

no sirve esta auténtica
delicatessen. Se trata
del caracol de tamano
pequefo, muy bien
lavado y guisado en

un caldo aderezado
con multiples especias
donde el picante y

la hierbabuena son
protagonistas. Se sirven
en ese propio caldo,
pues una de las delicias
de la receta es beber
ese sabroso jugo.

Entre los
establecimientos de
cada municipio se
establece una 'sana
competencia’ por servir
los mejores caracoles,
lo que permite que la
temporada se convierta
en una agradable

ruta porx*)nocer las
pequenasvariaciones a

esta receta.

Pipirrana

cle vienes a tapear?

Un buen niumero de municipios jienenses celebra a lo largo del afio rutas de la tapa, en las que diferentes
establecimientos compiten por llevarse el reconocimiento a la mejor propuesta.

Rutas de

TAPAS

Diferentes municipios de la provincia desarrollan a
lo largo del afio rutas con las que acercarse de una
manera especial a la tradiciéon del tapeo. Sin duda,
son una excelente oportunidad para disfrutar de esta
manifestacién gastronémica tan especial. Conoce alguna
de estas propuestas.

La capital jienense es escenario de varias rutas
vinculadas a eventos o celebraciones. En enero, el
Concurso de la Tapa ‘Noche de San Antén’, dentro
de las Fiesta y Carrera Urbana Internacional de San
Antén; y en septiembre, con el Concurso de la ‘Tapa
Jahenciana’, vinculado a una noche en la que el
patrimonio de la ciudad se abre a la ciudad.

RUTA DE LA TAPA
Y LA LIGA DE RUTA DE
TORREPEROGIL RUTA DE LA TAPA DE FIESTA DE LA TAPA
3 ( MEDIEVAL EN ARJONILLA LA TAPA DE
(mediados de abril) UBEDA (mediados de
RUTA DE LA TAPA julio) (final de septiembre o ARJ;N: d
de Villanueva del primeros de octubre) (me_ lados de
noviembre,

Arzobispo (febrero)

RUTA DE LA TAPA de los

AOVEs de Martos (Enero) RUTA DE LA
TAPA DE BEAS
DE SEGURA
(mediados de
julio)
RUTA DE LA TAPA
DE PORCUNA
(mediados de
octubre)
JORNADAS
MICOLOGICAS Y
RUTA DE LA TAPA RUTADELA
RUTA DE ORCERA TAPA DE PEAL
LA TAPA (mediados de :?::;Z‘;EIZZZ
FUENSANTA noviembre) noviembre)
DE MARTOS
(primera
quincena de
noviembre)

RUTA DE LA RUTA DE
TAPA VILLA LA TAPA
DE FRAILES "COSTALERO
(primeras DELA w
semanas de COLUMNA
agosto) EN
ALCAUDETE
(final de
octubre o
primeros de
noviembre)
RUTA DE LA TAPA
DE LINARES (una
RUTA DE LA de las decanas de
MATANZA Y la provincia y se
DE LOS DULCES celebra durante
TiPICOS DE los dltimos dias
VALDEPENAS DE JORNADAS de noviembre
JAEN (a finales DE COMIDA y primeros de
de noviembre Ig:z::j\l::y' diciembre)

incluida dentro
de la Fiesta de la
Matanza)

PASO ATRAS" DE
BAEZA (mes de
noviembre"

incluida dentro
del programa
Otofio cultural)

RUTA DE LA TAPA
CASTILLERA EN
CASTILLO DE
LOCUBIN (mes de
diciembre)
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EL MAPA

Tres uvas. tres

AUNQUE HOY EN DiA
HAY OTRAS MUCHAS
VARIEDADES QUE
INTERVIENEN EN LA
ELABORACION DE LOS

/ VINOS, HAY TRES QUE
HAN SIDO ESPECIALMENTE

CARACTERISTICAS EN EL

TERRITORIO JIENENSE.

Con caldos en los que ha sido Jaén Tinta o Jaén
protagonista por tradicién una Negro, de la familia
variedad de uva: la molinera. Brilla por una delas Mencias y sin
La presencia de ‘la molinera de original y duda, una de las mds
Bailén’ estd presente sorprendente significativas por
. obligatoriamente en los caldos actividad vinicola, estos lares.
. de esta IGP, por ser un ecotipo donde un endlogo

concreto de esa variedad. Se de reconocimiento Lavariedad Jaén
emplea tanto en la elaboracién internacional, Pedro Blanca, que alumbra
de vinos blancos, como en la Olivares, actua en la Sierra Sur

‘ ‘ composicion con las demds uvas como un alquimista unos interesantes

- o tintas para la elaboracion de los desde rincones espumosos, cavas
Eseldltimoreducto  yjntog, indémitos de la A que se elaboran

productor de
Sierra Morena,
que fue relevante

Puerta de Segura. :_'tsu;wendo el método
Champenoise

g, £ "—dobles

La cultura del vino no es ajena al territorio jienense, y es de 60 vinos -tintos, blancos, rosados o espumos ensutiempo en el Wy fermentaciones
. . . N . mundo del vino. " enbotella— por el
tan antigua como la del aceite de oliva. Historicamente ha elaborados en cerca de una decena de bodegas repartidas Entre las sorpresas

que se haregido
tradicionalmente la
factura del champdn.

que se pueden
descubrir destacan
de manera masiva, si ha convivido estrechamente con el ~ Tres Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) cn la por ejemplo

: . - . algunos caldos
olivar -muchas veces con vides que se plantaban entre las provincia, aseguran la calidad de sus caldos. aromatizados con

stevia ecolégica.

estado muy presente y ha sido un cultivo que aunque no por distintas comarcas de la provincia de Jaén.

La Molinera ha

sido utilizada
tradicionalmente en

los vinos de la Tierra de
Bailén. Se trata de una
uva de mesa, con unos
matices muy especiales,
y que se quedaen el
envero (entre la tinta y la

camadas de olivos-. A dia de hoy se pueden catar cerca

Bodegas visitables

1. Jaén de Vinos
2. Bodega Las Capellanias

(Andujar) blanca).
3. Bodegas Marcelino Serrano

(Alcala la Real)
4. Bodegas Campoameno

(Frailes)

Cooperaliva Ntra. Sra. de la
Misericordia (Torreperogil)
6. Bodegas Bio de Pedro
Olivares (Puerta de Segura)
Bodega Caseria Los Alfarjes
(Arbuniel - Cambil)

9. 8. Uvas de Bailén (Bailén)

vl

La segunda IGP jienense
pertenece alos vinos de la
Tierra de Torreperogil, que
ademds destaca por su cultura
vitivinicola que ha sido incluida
recientemente en el Atlas del
/ Patrimonio Inmaterial de
Andalucia, por el proceso de
elaboracién de sus caldos;
pero también por aspectos

e N

Ha sido o . :
: etnogrdficos asociados al mismo
reconocido o
o : y que se hacen visibles en la
Esta comarca acoge actualmente la mayor tradicionalmente Presume de vinos, o .
= . o . y . toponimia, en la arquitectura de

concentracion de vid de la provincia, especialmente como el ‘Pequeio y especialmente la piedra seca que caracteriza
en términos como Alcald la Real, Frailes o Jerez’, por ciertas de unos ricos sus espacios de produccién'y en
Valdepeiias. Se producen una amplia variedad de similitudes de caldos que S (El5EmEE
vinos: blancos, tintos, rosados, claretes; y entre sus sus vinos con las se gestanen '
propuestas mds originales, unos espumosos muy de estaregioén el término
interesantes. Sus bodegas desarrollan una interesante gaditana. de Arbuniel
actividad enoturistica. (Cambil).

6 *f*.*l-rf‘ﬂ-.
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Actividades de
noturismo

LOS VINOS JIENENSES SE PUEDEN
DEGUSTAR EN LAS MESAS Y
BARRAS DE RESTAURANTES Y
BARES. PERO TAMBIEN CADA
VEZ MAS EN LOS VINEDOS
DONDE SE GESTAN, Y EN LAS
BODEGAS DONDE LA UVA LLEGA
ASU MAXIMA EXPRESION.

PRODUCTORES Y EMPRESAS e,
DESARROLLAN INTERESANTES s

ACTIVIDADES DE ENOTURISMO
QUE PROFUNDIZAN EN LAS
RAICES DE LA CULTURA
VITIVINICOLA JIENENSE.

5. Cooperativa Ntra. Sra.

? de la Misericordia

Esta cooperativa guarda la
singularidad de que produce
tanto aceite de oliva como
vino, lo que la convierte en
unica en su género. Sus bodegas
ofrecen visitas guiadas y catas.

www.cooperativalamisericordia.es

7. Bodega Caseria
Los Alfarjes

Acoge periddicamente la
actividad ‘Vendimiadores por
un dia’, a través de la cual el
visitante conoce los entresijos
de la bodega, visita los vinedos
para conocer como se cultiva la
uva y presencia los diferentes
procesos en bodega hasta que

6. Bodegas Bio
de Pedro Olivares

Lleva a cabo visitas guiadas y

catas en este hermoso rincon de

la Sierra de Segura. Entre sus
ultimas iniciativas, destaca una
‘Experiencia Gastroolfativa’
donde se combinan los vinos

de la bodega y productos del
secadero Cumbres de Pontones,
organizada por Aventura
Hernan Perea.

www.vinosbiopedrolivares.com

? 8. Uvas de Bailén

Este vinedo dedicado a la
comercializacion de uva

de mesa —que era el uso
originario que se le daba ala
variedad molinera- ofrece
actividades relacionadas

con el conocimiento de la
historia de la vid, gestion

? 1. Jaén de Vinos

Espacio ubicado en la capital en el que

se organizan y gestionan originales
acciones de enoturismo. Ofrece el ‘Taller
de vinos de Jaén’; actividades diversas de
divulgacion y formacion para hosteleros;
propuestas que fusionan el mundo del vino
con la gastronomia; visitas a bodegasy
vinedos; dialogos en torno al vino, entre
otras actividades.

wwwjaendevinos.com

2. Bodega Las Capellanias

Ofrece atractivos paseos por el vifiedo
en el que se generan estos vinos
andujarenos y catas en la bodega.
También se pueden organizar visitas
privadas y actividades con grupos
reducidos.

www.vinovitaca.com

? 3. Bodegas Marcelino Serrano

Organiza visitas a su bodega y vinedos;

ademas de cursos de iniciacion a la cata

de vinos. También propone disfrutar
de actividades gastronémicas, con
aperitivos del sello Degusta Jaén, el
tradicional arroz caldoso como plato
principal y degustaciones de dulces
tipicos.

www.marcelinoserrano.com

? 4. Bodegas Campoameno

Realiza visitas a la bodega en la que el
visitante realiza todo el recorrido de la
uva hasta la elaboracion de los vinos.
Concluye con una cata-degustacion de
algunos de los caldos que elaboran.

www.bodegascampoameno.es

58 GASTRONOMIA Y OLEOTURISMO EN JAEN / VINO ENTRE OLIVOS

se elabora el vino. Finalmente, del eultivo y su ciclo vital,
se cierra la experiencia con una degustaciones de uvay
cata de sus vinos. catas.

www.uvasdebailen.es

EXPERIENCIA

TOP

Y PARA LOS
AMANTES DE
LA CERVEZA

Los aficionados al mundo de la cerveza
artesana tienen una visita obligada a la Sierra
Sur para participar en una visita guiada a la
fabrica, en talleres de cata o incluso en un
menu maridado. También hay opciones con
alojamiento y actividades gastronémicas y
culturales.

www.tierradefrontera.es
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Fl E§TA DEL Este evento es muy
esparrago significativo en este municipio

DE BEDMAR jienense, pero también
el proceso de conserva y
\ comercializacidn, sirven
de reclamo para una fiesta
\\ que aglutina ademas

diferentes atractivos, como
degustaciones, exhibiciones
de cocina en vivo, actividades
culturales, visitas a empresas
conserveras y a entornos
patrimoniales.

JORNADAS
GASTRONOMICAS

Degusta Jaén

Fiestias

~o

CALIDAD
Esta actividad suele celebrarse
en el mes de marzo, y cuenta

con la implicacién de decenas
de restaurantes, de las distintas
» comarcas de la provincia jienense,
‘ i A S T RO |-\ | O l\ /I I C O S que elaboran platos y menus
especiales en los que cobran
especial relevancia los productos

vinculados al sello de calidad
‘Degusta Jaén’.

Estalocalidad de la
Sierra Sur celebra en
el mes de mayo una
jornada que proyecta
los productos

JORNADA tipicos y artesanales
Vinl’cola y de Frailes. Es una

gran oportunidad

astronomica pe  var disttar de
FRAILES 2 deustaciones

de guisos (como

la tradicional olla
podrida), embutidos
0 los dulces y vinos
de la tierra.
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JORNADAS
GASTRONOMICAS DEL

Renacimienlo
UBEDA

Las Jornadas Gastrondmicas del Renacimiento
traen a Ubeda una atractiva propuesta culinaria
que parte del recetario originario de aquella
época de esplendor para la ciudad, y que se
desarrolla en los meses de enero a marzo. Varios
restaurantes plantean menus especiales con
esa inspiracion renacentista. En los tltimos
afos, bares y cafeterias se han sumado para
ofrecer por las tardes ‘Las meriendas del
Renacimiento’.

FESTIVAL El Festival de Cine y Gastronomia de

° Jaén fusiona estas dos manifestaciones
Festival

A culturales, como una de las actividades
1{06‘ mema principales organizadas por el
ayuntamiento de la capital dentro de su
candidatura por conseguir ser ‘Ciudad
Creativa’ de la UNESCO en la categoria
de gastronomia para el afio 2023. Cine,
musica, conferencias y coloquios,

catas o rutas de tapeo son algunos de
los atractivos de esta propuesta que se
disfruta durante varias jornadas del mes
de mayo.

FIESTA DE LA

Cereza
CASTILLO DE
LOCUBIN

La cereza de Castillo de Locubin, se ha convertido en
protagonista de una fiesta que se celebra el segundo
o tercer fin de semana del mes de junio.
Tradicionalmente consistia en una jornada en la que
se exhibian recetas elaboradas con este fruto, pero
después de casi cuatro décadas la programacion se
desarrolla durante todo el fin de semana e incluye
actividades diversas, como mercados y degustaciones
de productos, exhibiciones de cocina en directo, un
concurso de alta cocina dedicado a este ingrediente, y
un sinfin de atractivos lidicos, y culturales.

EN JAEN / FIESTAS Y EVENTOS GASTRONOMICOS



NOCHE 5
%C - J Gastronomica de
onsenlidos TORREDONJIMENO

Elverano en Jaén acoge esta interesante El Castillo de Torredonjimeno alberga
y original propuesta que retine bajo todos los afios, al final del verano, una
el mismo paraguas musica, espacios interesante velada gastronémica con
singulares y una cuidada gastronomia. fines solidarios en la que los asistentes
El misterio rodea ademas cada una pueden degustar diferentes propuestas

de las citas, pues si bien el ptblico

elaboradas por un plantel de cocineros

tiene informacion sobre la actuacién o elegidos exclusivamente para cada
espectaculo musical protagonista de cada edicién. La noche se tifle asi de atractivos
jornada, desconoce el rincon de la ciudad gastronémicos y otras propuestas

en el que se celebrard. Ademads, al llegar ludicas que aportan contenidos afiadidos
alli descubre un agradable espacio donde ala iniciativa.

disfruta de alguna tapa o delicatessen
gastrondmica previa a la celebracion de
la actuacion.

TOUR DE EXPERENCIAS
RURALES Y
GASTRONOMICAS

CAMINOS DE

PASION
EN ALCALA LA REAL

La localidad de Alcald la Real, en la Sierra
Sur, es uno de los espacios que acoge
algunas de las actividades organizadas
dentro de este tour vinculado a los
municipios de la red ‘Caminos de Pasién’.
El viajero tiene la posibilidad de entrar

en contacto con productores y factorias
locales agroalimentarias relacionadas con

productos como aceites, vinos, dulces o
quesos, entre otros muchos.

Si hay una oportunidad para conocer de cerca la singularidad
y la calidad de los aceites jienenses de primera cosecha, es
sin duda la Fiesta del Primer Aceite. Esta celebracion que se

organiza cada afio en un municipio de la provincia es el gran
FIESTA DEL escenario de los AOVEs de cosecha temprana de la campaiia.
Prim era ceite La Fiesta del Primer Aceite ofrece al visitante un fin de
semana plagado de sensaciones y sabores a través de los
R A E.ﬁ Ta. zumos de aceituna tempranos. Es una gran oportunidad
PRI ER para degustarlos, conocer su proceso de elaboracién y
= T E visualizar las caracteristicas concretas de los cultivos en los
B que se generan. Paralelamente, el visitante disfruta de los
L reclamos turisticos de la ciudad, rutas y visitas a entornos o
monumentos, catas y exhibiciones gastronémicas, desayunos
multitudinarios con esos aceites premium y actividades
culturales, entre otros.

10

CONCURSO DE LA

Gachamiga
ARROYO FRIO, LA
IRUELA

Este popular plato de la gastronomia
de la zona se convierte en foco de
una actividad cargada de atractivos
lddicos. Decenas de personas
participan en este concurso en el que
se decide cual es 1a mejor receta de
gachamiga presentada. Ademas, las
distintas propuestas se muestran

en mesas adornadas con otros
productos y utensilios de la zona, hay
exhibiciones de folclore, actividades
en la naturaleza.

12

JORNADAS

Gastronomicas
DE TORREDELCAMPO

La localidad de Torredelcampo celebra

a mediados del mes de noviembre unas
jornadas gastronémicas que ya rozan su
20° aniversario. Diferentes restaurantes
locales participan cada afio en esta cita,
que se desarrolla durante una semana,

y ofrecen mens disefiados para la
ocasion.

62 GASTRONOMIA Y OLEOTURISMO EN JAEN / FIESTAS Y EVENTOS GASTRONOMICOS

13

ROMERIA DE

Sanla Calalina
DE JAEN

La capital jienense celebra en torno al

25 de noviembre la Romeria de Santa
Catalina. Ese dia la costumbre es subir

al cerro en el que se ubica el Castillo

de Jaén, donde los actos religiosos y
populares conviven con una propuesta
culinaria en la que la sardina asada a las
brasas es la gran protagonista. El entorno
se llena de puestos y bares donde este
pescado tan popular convive con arroces,
migas, chacinas, pinchos morunos, entre
otros.

JORNADAS DE

Cordero Segureiio
EN SANTIAGO-PONTONES

El cordero segurefio aporta ala
ganaderia jienense una de sus
manifestaciones mas emblematicas,
y por eso se esta fomentando

su actividad, basada atin en la
trashumancia. Asi, en noviembre se
organizan en Santiago-Pontones estas
Jornadas, en las que se profundiza en
la realidad de esta tradicion ganadera,
y donde no faltan tampoco las
degustaciones de recetas elaboradas
con su deliciosa carne.

17

MUESTRA DE

Dulces conventuales
DE MARTOS

Larica tradicion repostera de los conventos

de la provincia, y también de otros puntos de
Andalucia, se exhibe anualmente en Martos,

en una cita que se desarrolla durante varias
jornadas y en la que se exponen y venden todo
tipo de recetas como borrachuelos, tejas,

roscos de pifionate, tocinos de cielo, cocadas,
huesos de santo, alfajores, trufas, mostachones,
magdalenas, pastas, empanadillas de cabello de
angel o mazapan.

Las fiestas de la tapa =

Decenas de municipios de la provincia celebran
alo largo del afio diferentes rutas de la tapa

en las que se proyecta la relevancia de esta
cultura culinaria. Son recetas originales, de
calidad, que llevan a su maxima expresion

esta costumbre gastronémica tan jienense.
(Consultar el calendario y la informacién sobre
las distintas rutas en el apartado sobre el tapeo y
la gastronomia a bocados pequefios).

14

FIESTA DE LA

Malanza
VALDEPENAS

A finales de noviembre se celebra en
Valdepeiias, localidad de la Sierra
Sur, esta fiesta que se centra en los
productos y el recetario del cerdo.

La programacion, que se extiende
durante varias jornadas, incluye
degustaciones gastrondmicas, una
ruta de la tapa, actividades culturales
o mercados.

4

;’L{”" l 6
./

FIESTA DE LA
Acetluna
DE MARTOS

Tradicionalmente la campaiia olivarera
arrancaba en los primeros dias de diciembre.
Y es en estas fechas cuando en la localidad
de Martos se celebra la Fiesta de la Aceituna,
declarada de Interés Turistico de Andalucia.
Se celebra desde hace 42 afios y uno de sus
actos mas relevantes es el reparto de miles
de desayunos olivareros, que incluyen el
hoyo de pan con aceite, bacalao en salazén

y aceitunas.

—

=
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Restaurantes destacados en guias gastronomicas

Baga Dama Juana
Reja de la Capila, 3. Jaén Melchor Cobo Medina, 7. Jaén
Tel. 953 047 450 Tel. 953 006 454

www.bagagastronomico.com

Pedro Sanchez ofrece un menu degustacion en
constante movimiento, como nuestras huertas y

www.damajuana.com

Juan Aceituno define su restaurante como
una mezcla de gastronomia, sentimientos y

mercados. restaurante tipo bistré, con contacto b4 recuerdos. Un lugar acogedor y de calidad con
directo con la cocina y un aforo maximo de 10 reminiscencia de la cocina de Valdepefias de
comensales. Jaén.
1 ESTRELLA MICHELIN y 2 SOLES REPSOL 1 ESTRELLA MICHELIN y 1 SOL REPSOL
¢
- [d [ e [
Cantina la Estacion Los Sentidos
Cuesta de la Rodadera, 1. Ubeda Doctor, 13. Linares
’ Tel. 687 777 230 Tel. 953 651 072
o LEO www.cantinalaestacion.com www.lossentidos.net
Carta cuidada, menu degustacion y guisos del dia Uno de los grandes comedores de la alta cocina
innovadores, basados en productos de la tierra. creativa de la mano de Juan Pablo Gdmez.
— b 4 Premio internacional de cocina con aove Jaén
J A E N _ BIB GOURMAND MICHELIN, SELECCION Paraiso Interior.
- MICHELIN Y RECOMENDADO GUIA REPSOL BIB GOURMAND MICHELIN
Y SOL REPSOL

Buceando en la cocina
del AOVE mds sublime

Los restaurantes

que ostentan el sello
OleotourJaén coinciden
en su apuesta por una
cocina donde comulgan
el recetario tradicional

¢
L 24

y creaciones mas Canela én Rama

vanguardistas Carretera Fuensanta, 38. Alcaudete Republica Argentina, 12. Linares

elaboradas con los Tel. 953 560 555 Tel. 953 602 532

mejores aceites de www.almocaden.com www.canelaenramalinares.es

oliva virgen extra que

alumbra la provincia. Cocina tradicional elaborada con personalidad Fusion atrevida entre cocina andaluza y otras
propia. Zona de tapeo en barra, restaurante y cocinas mundiales de la mano de Juan Carlos

V'S
‘e

Trujillo. Premio internacional de cocina con aove
Jaén Paraiso Interior.

terraza.

SELECCION MICHELIN y 1 SOL REPSOL
SELECCION MICHELIN Y 1 SOL REPSOL
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Restaurantes destacados en guias gastronomicas Restaurantes destacados en guias gastronomicas

Lse o
h El Pajaro ‘laberna de Miguel

Casa Antonio MangasVerdes Portales Tundidores, 5. Baeza Maria Bellido, 120 Bailén
Fermin Palma, 3. Jaén Bernabé Soriano, 28. Jaén Tel. 953 744 348 Tel. 615 415 028
Tel. 625 395 861 Tel. 953 089 495 www.tabernaelpajaro.com www.tabernademiguel.com
www.casantonio.es www.mangasverdes.negocio.site.com _

Cocina de mercado en una taberna de joven l\/llode(mdad y p:omgsi./lA(ij.rgr;te de I%%Ec;gones
Restaurante en el que degustar una amplia carta Una oferta gastronémica que usa productos ?éi?;gh%%r&gegrlgjﬁas tergglmones Muy P €l cocinero revelacion Madrid Fusion ’
de platos inspirados en las tendencias culinarias locales y otros mas exdticos y técnicas culinarias P pear ¢ SOL REPSOL
{:Ineag r::%\éeizrc]jg%aesl,asi?e?rzrder de vista los origenes ¢ vanguardistas. RECOMENDADO GUIA REPSOL I
SELECCION MICHELIN Y 1 SOL REPSOL SELECCION MICHELIN

¢
¢
» (4
' - Meson Leandro Anlique

Yuma's Bomborombillos Hoz, 3. Cazorla Real, 25. Ubeda
Avenida de Andalucia 74. Jaén Pintor Carmelo Palomino, 12 Jaén. Tel. 953 720 632 Tel. 953 757 618
Tel 953 228 273 T Tel. 691 941 918. www.mesonleandro.com www.restauranteantique.es

Situado junto a la Plaza de Santa Maria. Comedor En el corazén de la ciudad Patrimonio Mundial
Temporada y materias primas Unicas para Cocina de autor muy trabajada con un buen ristico y terraza con platos de la comarca 'S Amplia carta de aoves que realzan la sabrosa
una carta que cambia con las estaciones. conocimiento del producto. Es muy recomendable serrana. No faltan la caza mayor, guisos y truchas . carta.
Cocina mediterranea tradicional y sencilla en un el menu degustacién. Trato amable y muy del guadalquivir. i
ambiente acogedor. ¢ cercano. . RECOMENDADO GUIA REPSOL

. 3 SELECCION MICHELIN RECOMENDADO GUIA REPSOL
SELECCION MICHELIN
¢
¢
‘lamesi.
R amesis ) .
Malak .7’uanzt0 . Plaza de Lopez Almagro, 1. Ubeda
L Maestro Sapena, 9. Jaén Tel. 672 120 075
Plaza de la Constitucion, Puche Pardo, 57. Baeza Tel. 953 267 067 '
local 11. Jaén Tel. 953 740 040 www.restaurantetamesis.es - . o
Tel. 687 018 620 . itob Una carta original y variada. Cocina joveny
www.juanitobaeza.com i . . atrevida que mezcla influencias asiaticas con
www.restaurantemalak.com Cuenta con mas de 30 afios de trayectoria. La propuestas mas tradicionales apegadas a la
Sus fogones desprenden aromas a estofados ccacina tradic(ijqnal se fusiona con platos creativos - temporada.
. - % y de vanguardia. . .

Cocina nspiada enla Serade Sequaque o 200005 escabeches La mejr coipe radiciona . RECOMENDADO GUIA REPSOL
f,r:ggzglrg}g las recetas tradicionales en cocina de . artesanales de toda la vida. : RECOMENDADO GUIA REPSOL
SELECCION MICHELIN RECOMENDADO GUIA REPSOL
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BAILEN

establecimientos 7 |

v L
(] ‘c
donde disfrutar E
e ©
i =
de una g
-% V4 ° s/
& Meson Sebastian
Av. de Anddujar, Pl.Angel Autovia A-4, km. 298, salida 299.
Romero. Bailén El Burguillo, Bailén
Tel. 652 620 381 Tel. 623 30 39 93
www.mesonsebastian.es www.picualia.com/restaurante-aureum
Cocina tradicional preparada con los mejores 4 Espacio gastrondémico para la experimentacién
aoves del norte de Jaén. Especialistas en brasa. de la cultura del aceite de oliva virgen extra.
Gran carta de vinos. Primer restaurante de Espafia ubicado en una
cooperativa oleicola.
BEDMAR BURUNCHEL (LA IRUELA)
[J 2
Rincon de Pepe La Clave
Fernando el Catélico, 17. Alcalde Puche Pardo, 9. Baeza
Alcald Ia Real Tel. 699 249 659 Tel. 695 513 394 Restaurante El Adelfal El Curro oten
. www.laclavemusicbar.es Sendero Adelfal de Cuadros. Bedmar Carretera de la Sierra, 32,
Afios de experiencia abalan este bar-restaurante, s Burunchel (La Iruela
pequefio y acogedor. Estd especializado en Sabores eclécticos, originales, con una Tel. 661 607 938 Tel. 953 72(7 311 )
cocina tradicional mediterranea, vinos y tapas. presentacion excepcional. Deliciosos postres de www.restauranteadelfal.com el.
elaboracion casera. www.hotelelcurro.es
En pleno adelfal de Bedmar ofrece una fusion
especial de sabores de la huerta, del mar y carnes
ala brasa. * Ambiente célido y acogedor donde experimentar

la fusion entre la gastronomia serrana mds
arraigada y tradicional y la cocina de autor mas

sofisticada.
CABRA DEL SANTO CRISTO
[J Id 1

La Pintada otet Puerta de la Luna) La Barberia i“

Candnigo Melgares Raya, 7. Baeza Conde Romanones, 11. Baeza : _

Tel. 953 747 019 Tel. 671 078 509 P - WAL T /

www.hotelpuertadelaluna.com www.labarberiabaeza.es — .
Casa Herminma

R L Ubicado en el casco histérico, ofrece comida i
Toques de inquietud y sofisticacion en una 0, Moya, 12. Cabra del Santo Cristo
caﬁta detonoqcosmogolita inspirada en sabores ® S%%e;?\l/):rrrlr)]i?g.aDyisgprgRe\lgge;ai?oc:ﬁt(é?irgfias, Tel. 953 397 135 /953 397 506

clasicos. : e
cantina. www.casaherminia.com

En el corazén del Parque Natural Sierra Magina.
Una cocina que fusiona la tradicién y la
vanguardia, regada con los mejores aoves de la
zona.
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Casa Alfonso X Lusco Bahia de una
Placeta Consuelo Mendieta, 2. Nubla, 33. Cazorla Plaza San Roque, 1. Jaén
Cazorla Tel. 953 721 463 Tel. 953 721 350 Tel. 953 251 450 uena
www.casalfonso.es www.luscotaberna.com www.restaurantebahiajaen.com 4
Ofrece una visién distinta de la cocina serrana: Un cldsico de | inadel ina d d CO CZ na

En il centro de CazorI?, sorprende er|1 lo o d recetas tradicionales con sabores y texturas y r:n%gz&odeerﬁesggé%? age?eggg;ngonea%evsecsa ° L 4
B Mo inae T opente mpagahe vitas gl Gt e ceptinescaldad Cooracasoa o oes
caza como de temporada. q ’

23

¢
Casa Herminia ‘laberna Don Sancho I y 11
Macorina Parador de ﬁlmsmo de Cazorla Centro de Convenciones. Ctra. de Avenida de Andalucia, 17 y 64. Jaén
Plaza Corredera, 2, Cazorla Ctra. de la Sierra, s/n. Cazorla Granada s/n Jaén Tel. 953 275 121
Tel. 682 842 256 Tel. 953 727 075 Tel. 953 263 561 / 635 574 485
www.lamacorina.es www.paradores.es/es/parador-de-cazorla www.casaherminia.com Tradicion y autenticidad en una carta inspirada
La cocina tradicional se fusiona con los platos en recetas de toda la vida donde no falta el aove
) . Ubicado en el corazén del Parque Natural Sierras més modernos e innovadores. Su ubicacFi)(’)n en . como base. Bodega de primeras marcas.
Variedad de deliciosos sabores. Este bar- de Cazorla, Segurayy las Villas, el restaurante Ifeja lo hace ideal para celebraciones y eventos ¢
restaurante ofrece especialidades culinarias de * es un lugar acogedor especializado en cocina de todo tipo
fusion asiatica en el centro del encantador pueblo g tradicional y de caza. po.
de Cazorla.
HORNOS DE SEGURA
*
*

Noches de Ronda oten

Magistrado Ruiz Rico, 3 Cazorla

Tel. 639 789 955

El ‘Tranco

Ctra. A-319, km. 75

Parador de ‘Iurismo de Jaén

Castillo de Santa Catalina. Jaén
Tel. 953 230 000

www.paradores.es/es/parador-de-jaen

Rasler

Miguel Castillejo, 2. Jaén
Tel. 953 255 393
www.kasler.es

Hornos de Segura Tel. 953 002 276

www.nochederonda.es
www.tranco.es/restaurante . . ’ o . .
Impresionante sal6n situado en un castillo Inspiracioén internacional para una cocina de alta
o ] medieval. La cocina de Jaén, muy sabrosa, calidad y toques de inquietud culinaria.
Un concepto gastronoémico especial para alegrar variada y extremadamente creativa, encuentra ?

los paladares. Ubicado a las puertas de la Sierra

Con unas bellas vistas del Embalse del Tranco,
de Cazorla.

el restaurante ofrece comida tipica evolucionada
de la Sierra de Segura. Gran variedad de vinos de
la zona.

aqui su maxima representacion.

o
a4
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Radis

Tablerén, 10. Jaén
Tel. 660 926 587
www.restauranteradis.es

Una experiencia gastronémica cuidada, distinta y
elaborada, que tiene como base la experiencia de
la cocina tradicional "de la abuela".

LA CAROLINA

i' A

[
! A:Hnu ﬂESﬂI.’ernn

T 23

Orellana Perdiz

Autovia A4, Km. 265. La Carolina
Tel. 953 660 600
www.orellanaperdiz.es

Artesanos de la cocina tradicional y de caza.
Pioneros en la elaboracién de la perdiz en
multiples recetas y, por supuesto, el genuino paté.
También destacan sus asados.

LOS VILLARES

S

LA FUNDICION Gtotel 4¢6)

Alameda, 19. Los Villares
Tel. 953 320 919
www.hotelacg.com

El hotel que acoge el restaurante, dispone de
salones para grandes celebraciones y también
para disfrutar de un entorno mas intimo. Ofrece
una cocina innovadora.

V'S

establecimientos

donde disfrutar

de una
buena

Restaurante del Arco

Plaza de las Delicias, 6. La Carolina
Tel. 953 681 672
www.delarcorestaurante.es

Cocina de mercado y temporada. Jugosos
revueltos, pescados al horno y patés de perdiz.

PEGALAJAR

La Alcuza

Baja Fuente, 79. Pegalajar
Tel. 629 752 046

Un negocio familiar a las puertas de Sierra
M4dgina que ofrece una cocina de temporada
basada en el producto. Mezcla perfecta entre
tradicion e innovadoras técnicas.
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SANTA ELENA

Meson Desperniaperros

Avenida de Andalucia, 91.
Santa Elena Tel. 953 664 100
www.elmesondespefiaperros.es

La cocina de Sierra Morena, del Norte de Jaén
tiene una gran exponente en este restaurante.
Cazay carnes rojas guisadas con aoves de toda
la provincia.

TORREPEROGIL

Paco Tile

Barrionuevo, 51. Torreperogil
Tel. 639 380 984
www.tabernapacotite.es

Dos palabras definen su cocina: temporada y
mercado. Por eso nunca se sabe qué puedes
4) encontrar en su carta. jToda una experiencia
culinaria!
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VILCHES

VILLARGORDO

S
[ d [ d : - . (..-. .. l -
Asador de Santiago Cibus
Avenida de Cristo Rey, 4. Ubeda Beltrdn de la Cueva, 1 (Esquina Plaza Casa Marchena (ot Asador El Recreo
TF. 953 750 463 Primero de Mayo). Ubeda TF. 641 148 246 Plaza de la Habana, s/n. Vilches Plaza de la Constitucién, 53. Villargordo
www.asadordesantiago.com TF. 953 630 095 TF. 953 377 072.
Cocina con nombre propio, elaborada con mimo www.hotelcasamarchena.es www.restauranteasadorelrecreo.es
Ubicado junto al Hospital de Santiago de la )éentlusmsmo. Pr°d”%t° frescoy de Cal'da‘li
ciudad Patrimonio Mundial. Su especialidad * xcelente propuesta de cervezas artesanales. ) - ) , Platos elaborados tradicionalmente. Horno de
son las carnes a la brasa. Cocina de mercado y ¢ Cocina tradicional y gran carta de vinos. Mas de lefia. Amplio repertorio de aceites Jaén Seleccion.
productos de temporada. g}xaarggnta afios de experiencia. Destaca su menu *
¢
Parador de ‘Turismo Sacrum. Ermita Madre de Dios
de Ubeda Camino Madre de Dios. Ubeda
) . . TF. 654 585 725
Plaza Vazquez de Molina 4. Ubeda www.cateringdelicias.es
TF. 953 750 345
www.paradores.es/es/parador-de-ubeda Un elegante complejo hostelero ubicado en
unas ruinas recuperadas a las afueras de Ubeda.
* Dispone de todos los servicios para grandes y
Un acogedor restaurante ubicado en un bello pequefias celebraciones.
palacio del siglo XVI en la ciudad Patrimonio
Mundial. Deliciosas recetas heredadas del
renacimiento andaluz.
¢
_ |
‘Tinta Fina
Gradas, 3. Ubeda
TF. 953 753 150
www.tintafinaubeda.com
Toques creativos y valientes para una carta donde
los aceites virgenes extras maridan hasta con los
postres. 4
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23 Restaurante Juanito (Baeza)
24 Cantina La Estacion (Ubeda)

25
26
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Una estrella
Michelin

Baga (Jaén)

Dama Juana (Jaén)

Bib Gourmand
Los Sentidos (Linares)

Cantina La Estacién
(Ubeda)

Recomendado
Michelin

Taberna Canela en Rama,
(Linares)

Mangas Verdes (Jaén)
Casa Antonio (Jaén)
Yuma's (Jaén)
Almocadén (Alcaudete)
Malak (Jaén)
Bomborombillos (Jaén)

Cantina La Estacién (Ubeda)

Dos soles Repsol
Baga (Jaén)

Un Sol Repsol
Restaurante Almocadén
(Alcaudete)

Restaurante Canela

en Rama (Linares)
Restaurante Casa Antonio
(Jaén)

Restaurante Dama Juana
(Jaén)

Restaurante Los Sentidos
(Linares)

Restaurante Taberna de
Miguel (Bailén)

Recomendado
Guia Repsol

Tamesis London (Jaén)
Taberna El Pajaro (Baeza)
Mesoén Asador Leandro
(Cazorla)

Restaurante Arya (Ubeda)
Antique (Ubeda)

VER
RESTAURANTES
* OLEOTOURJAEN

RESTAURANTES

Y ADEMAS...
a) Alcala la Real

Rincoén de Pepe
b) Baeza

La Clave

La Pintada (Hotel Puerta de la Luna)

La Barberia
c) Bailén
Meso6n Sebastian

Restaurante Aureum

d) Burunchel (La Iruela)

E1 Curro (Hotel)

Casa Herminia
f) Cazorla
Casa Alfonso X
Lusco
Macorina

Noche de Ronda (Hotel)

Parador de Turismo de Cazorla

2 Hornos de Segura

El Tranco

h) Jaén
Bahia

Casa Cordoba
Casa Herminia

Kasler

Parador de Turismo de Jaén

Radis

Taberna Don Sancho Iy II
i) La Carolina
Orellana Perdiz
Restaurante del Arco

j) Los Villares

La Fundicién (Hotel ACG)
k) Pegalajar

La Alcuza

1) Santa Elena
Meso6n Despenaperros
m) Torreperogil

Paco Tite

CIUDAD REAL

i L TR et 1
‘(E ,Fal:f "'-"'{'_':;ﬁ, }W B
R YA T .
T ey A

PROYINCIA DE R
CORDOBA -

ACORBODA
A SEVILLA
A CADIZ

(Burunchel)
La Irvela

7 999 !
7, 8,10.
11,13,10,
17,20

h
JAEN

PARQUE NATURAL
DE SIERRA MAGINA

Pegalajar

Alcaudefe

9. 14

/
n) Ubeda

Asador de Santiago
Cibus

Parador de Turismo de Ubeda
Sacrum. Ermita Madre de Dios

Tinta Fina

n) Vilches
Casa Marchena (Hotel)
o) Villargordo

Asador El Recreo



Artesania
Yy COcIna
cn jJacn

LA GASTRONOMIA JIENENSE CUIDA CADA VEZ MAS SU
PUESTA EN ESCENA, Y POR ESO MUCHOS COCINEROS
ESTABLECEN FUERTES LAZOS CON LOS ARTESANOS DE LA
PROVINCIA PARA COMPLETAR SUS PROPUESTAS CULINARIAS
| CON LA BELLEZA DE UN MENAJE A SU ALTURA. HERMOSAS
Vo F 2 > VAJILLAS DE CERAMICA Y ORIGINALES ENSERES DE MADERA
,/ o 3 g DE OLIVO O ESPARTO COMPARTEN PROTAGONISMO SOBRE
(el Ny EL MANTEL CON LAS ELABORACIONES DE ESAS COCINAS
FR) /4 | oy SUBLIMES.

Estos artesanos te ofrecen un universo de sensacionesy
p experiencias cocinadas a fuego lento, entre recuerdos y
tradiciones que ademas, puedes llevarte a casa.

Donde comprar Artesania de Jaén
T

Edita: Diputacion de Jaén
Enero 2023
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